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پیشسگفتار نکار نده 
درباره هنر آشپزی و تشریح ساختمان کتاب 


مستطاب و راهنمایی لازم در چه‌گونگی 
به کاربردن ان و نیز در سب تالیف کتاب 


من آنچه وصف طعام است با تو می‌گویم 
تو خواه از سخنم پند گر خواه ملال 
6 شیخ اطعمه 
و موس 








اولین نکته‌ای که خوانندة گرامی باید بداند این است که هیچ کس با خواندن کتاب 
آشپزی آشپز نمی‌شود؛ اما نکته دوم این است که هیچ اشپزی, و نیز هیچ کسی که خیال 
اش ای قوس کشت باشد. از کتاب اشیزی بی‌نیاز نیست. حال اگر شما خوانندة این 
سطور باشید - که لابد هستید - می‌توان گفت که اولا نا آشیز ید پا دست کم خیال 
اه دوس اون وا برای این منظور به مطالعة کتاب مستطاب ار 
پرداخته‌اید. به این ترتیب دو شرط اصلی کار فراهم است. می‌ماند یک مشت شرایط 
انوی» که عبارت‌اند از پروراندن حس ذائقه. به دست آوردن مهارت و تجربه لازم در 
روش‌های پحت و پز» اشنایی با خورد و خوراک و اداب سفره اقوام و ملل گوناگون 
جهان و آموختن روش‌هایی که آن‌ها در پخت و یز به کار می‌برند و ممکن است با 
روش‌های ما کم يا بیش وتا مه تا ما تا ی ون که دا مواد خوراکی و 
ابزارهایی که برای آماده کردن این مواد لازم است. روش‌های کار کردن با این ابزارها. 
مجهز کردن اش خاتهای که کار ای بابد ود اه صورت 3 و سرانجام به دست 
اوردن مجموعه معتبری از دستورهای تهیة غذاهای ایرانی و خارجی. کتاب مستطابٍ 
آشپزی معلومات لازم پرای تحقق این شرایط را در اختیار شما می‌گذارد. نیازی به گفتن 
نیست که هزینه و همت به کار بردن این معلومات و دستورها به عهدهٌ خود شما خواهد 
بود. ولی از جهت هدایت خوانندگان گرامی به راه راست ت نگارنده از هیچ کوششی 
فروگذار نخواهد کرد. 


واقعیت این است که در جوامع بشری آمر آشپزی فعلاً برعهدهُ نیمه بهتر بشریت, یعنی 
زنان. قرار گرفته است. اما زنان را از این لحاظ می‌توان به سه گروه تقسیم کرد: 
آن‌هایی که آشپزی را دوست می‌دارند. آن‌هایی که | مغ اعتنایی ندارند. و 

ارشای کفاز اشیری یب ار این تقسیم بندی البته شامل مردان هم می‌شود. بت 
مورد مردان این امر مشکلی پیش نمی‌اورد. چون مردانی که اشپزی را دوست می‌دارند 
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اختیارشان دست خودشان است. و به آن دو گروه دیگر هم هیچ کس اعتراضی ندارد. 
از میان زنان. در گروه اول خورندگان خشنود و پزندگان رستگارند. زیرا کمتر زنی 
است که گریزی از اشپزی داشته باشد. و ان‌هایی که این کار را از روی علاقه انجام 
می‌دهند کافی است به توضیحات ما دربارء طرز خواندن این کتاب مستطاب توجه 
کنند و دستورهای ان را به کار ببندند تا شاهد موفقیت ان‌هارا در اغوش بگیرد. 
اینجا روی سخن با گروه‌های دوم و سوم است؛ چون یقینا خود آن‌ها هم اذعان دارند که 
از ساعت‌هایی که در اشپزخانه می‌گذرانند چنان که باید و شاید لذت نمی‌برند. و حال 
ان که امر خورد و خوراک. چه مربوط به خود ادم باشد و جه مربوط به خانواده و 
مهمان. مانند مشروطء سابق تعطیل بردار نیست وکار پخت و پز غدا به هر تقدیر 
کرییان ادم را می‌گیرد. ۱ 

البته نکارنده در اینجا نمی تواند ادعا کند که مشکل همه افراد این دو گروه را به کلی 
حل خواهد کر د؛ ممکن است بعضی از افراد این گروه‌ها نیاز به اشپز شخصی یا نیاز 
به روأن‌پزشک و روان‌کاو يا حتی نیاز به دادگاه خانواده داشته باشند؛ روشن است که 
همه اين‌ها از دایرة توانايي ما بیرون است. انچه می‌توان گفت این است که طرز نگاه 
به اشیزی به صورت نوعی «بیگاری» نگاه می‌کنند. انچه در این کار خواهند دید در 
واقع چیزی جز بیگاری نخواهد بود؛ در نتیجه این کسان بخش .بزرگی از ساعات 
زندگی خود را به بیگاری می‌گذرانند. اما علما و عقلا و غیره از قدیم و جدید جنین داد 
سخن داده‌اند که اشپزی یکی از هنرهایی است که درجة پیشرفت فرهنگی جامعه را 
در بسیاری از جوامع و دردست بسیاری از بانوان -- وگاهی هم اقایان - رسیده است. 
در فصل‌های اول و دوم این کتاب مستطاب خواهیم دید که جامعه وبانوان ایرانی بدون 
شک از این جمله‌اند. دراین صورت اشپز خانواده نه تنها سفرةٌ خانواده خودرا 
به نمایشگاه هنر آشپزی مبدل می‌کند. بلکه خود او هم هنرمندی خواهد بود که از کار" 
خود لذت می‌برد و دیگران وجودش را مغتنم خواهند شمرد؛ و از نگارنده بشنوید که 
در این دنیا به هیچ کس به اندازه هنرمند خوش نمی‌گذرد. ۱ 

شاید گفته شود که اشپزی هنری است که فراورد؛ آن در ظرف نیم ساعت یا یک 
ساعت صرف می‌شود و اجر هنرمند هم چیزی جز چند کلمه دست مریزاد نیست. ولی در 
بسیاری از هنرهای دیگر هم هنرمند اثر خودرا فقط درلحظه‌های گذرانی به وجود می‌آورّد 
و از ان در می‌گذرد. در هنر موسيقي - که خالص‌ترین هنرها شناخته می‌شود - آنچه 
نوازنده یا خواننده به وجود می‌اورد حتی لحظه‌ای هم نمی‌پاید؛ انچه از کار هنرمند 
باقی می‌ماند فقط خاطره‌ای است در ذهن شنوندگان او. امروز البته نوار ضبط صوت و 
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کر موه ها رده وی نها شین ات هر مت تست بلکه« کتسو و6 ان ات استا و 
امکاه کنسروکردن ان هرهم در طولتارخ وجود نات له وال واواسط رن 
بیستم میسر شده است؛ بیس بیش از آن موسیقی فقط در زمان اجرا به تجربه مخاطب در 


اه و سیس برای هميشه از میان می‌رفته است. اجرواقعی هنرمند هم پاداش 
مادی یا تحسین دیگران نیست؛ اگرچه البته این‌ها هم به جای خود آهمیت دارند. 
هنرمند از کار خود و از ارتباطی که با مخاطبان خود برقرار می‌کند --یعنی از حالی که 
درآن‌ها به وجود می‌اورد وان آن‌ها هي کیودات لذت می‌برد؛ و روشن است که 
این امکان در کنسرو موسیقی وجود ندارد. به هرحال. اجر واقعی هنرمند همان 
کاری است که انجام می‌دهد. و به همین دلیل است که. چنان که اشاره شد. به او 
وشن فی کل ود: وقتی که امر اشیزی به مرحلهُ هنر برسد و اشپز بتواند خودرا به عنوان 
هنرمند بشناسد. همه این‌ها در مورد اشپز هم صادق خواهد بود. 


در این که هر هنری یک قریحه ذاتی می‌خواهد یا نه علما و عقلا بحث بسیار کردهاند؛ 
آنچه جای بحث ندارد این است که اولاً هیچ قریحه‌ای بدون اموزش به جایی 
نمی رسد وتا خی آامي ابیت کا دب زان میج ات ی 
۳9 اما ی 

اگر کسی یک عکس ۴ ۶ شمارا به خودتان نشان بدهشد. به به احتمال قوی در 
شناختن جهره خودتان تردید نخواهید کرد - به شرط آن , که در قرن بیستم زندگی 
کرده باشید و چشم‌تان برای «خواندن» عکس آموزش کافی دیده ناشت اسان لوق 
نمی‌تواند چه ره 9 در چنین وم کوچکی به جا بیاورد. حتی اگر چنین عکسی 
ان یا تی بگوید که آن شیء چیست و به چه درد می‌خورد؛ رز 
شا ارب دنکن بزرگ برای خواندن آن عکس کوچک آموزش لازم را ندیده 
بود؛ ولی اه گر او چند بر آن عکس را این رو و آن رو می‌کرد به احتمال زیاد با 
ترتیب. حواس بویایی و چشایی ماهم با همه هوش سرشاری که ممکن است داشته 
باشیم. در درجات مختلفی از پرورش هستند و شاید ما نتوانیم همه بوها و مزه‌ها را 
چنان که باید تشخیص دهیم. لذت بردن از غذا هم مثل خواندن عکس یک کار 
یادگرفتنی است؛ ما هم که از افلاطون کمتر نیستیم؛ چه بسا که بتوانیم کاری را که یاد 
نگرفته‌ايم یاد بگیریم. فرنگی‌ها غالباً مزٌ کشک و بوی زردچوبه و عطر گلاب را 
نمی‌توانند تحمل کنند؛ نه برای این که این مزه‌ها و بوها خوب نیستند. بلکه جون 
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فرنگی‌ها لذت بردن از آن‌ها را یاد نگرفته‌اند؛ همان‌طور که ما هم لذت بردن از عطر و 
مه بسیاری از پنیرهای فرنگی يا میوه‌های دریایی را یاد نگرفته‌ايم 3 برخورد اول 
نمی تو نیم از آن‌ها لذت ببریم» و چه بسا که بیزار هم می‌شویم. هنر آشپزی جزاین 
نیست که ما اولا یاد بگيريم از هرغذایی چنان که باید لذت ببریم» و انیا بتوانیم اسباب 
این لذت را برای دیگران هم فراهم کنیم. برداشتن گام اول نز عهده خود شماستا: گام 
دوم را هم البته باید خود شما پردارید. ولی در این کار ممکن است کتاب مستطاب آشپزی 
به شما کمک کند. 


همه رشته‌های هنردارای دو جنبة نظری و عملی هستند. منظور از جنبه نظری 
چیزهایی است که انسان می‌تواند از کتاب یا از زبان استاد یا با تعقل و تفکر خودش 
بیاموزد. جنبةٌ عملی نیازی به توضیح ندارد. جزاین که در مورد بعضی هنرهاء مانند 
نوازندگی و نقاشی. جنبة عملی غلبه دارد. به طوری که بدون کار عملی ممکن نیست 
هنرجو به جایی برسد. هنراشپزی هم از همین جمله است. به عبارت دیگر» آشیزی را 
در اشپزخانه می‌توان یاد گرفت. نه پشت میز مطالعه. در واقع هم تا یکی دو نسل پیش 
هر دختری اشپزی را در اشپزخانة مادرش و زیر دست او یاد می‌گرفت و جنبه‌های 
نظری این هنر هم در عمل به دست می‌امد. امروز البته فرصت‌ها کمتر و مجال اموزش 
درخانه محدودتر شده است. به علاوه. بسیاری از ما می‌خواهیم از اسرار ذائقه‌های 
غریب هم که جزو سنت‌های خانوادگی ما نیستند. سر دربياوريم. از این جهات است 
که رموز اشپزی رفته رفته از سینة اشپزهای هنرمند به روی کاغذ بی‌هنر امده و 
به صورت کتاب اشیزی در کُنسه اشپزخانه جا گرفته است. امروز این کتاب مانند 
ادا دیون و تابه نوعی ابزار اشپزی است. این چیزی است که همه می‌دانيم. اما 
لازمهة کار کردن با هر ابزاری اشنایی با ان ابزار است. کتاب مستطاب حاضر با نظایر 
خود - اگر اصولا نظیری داشته باشد - تفاوت‌هایی دارد که باید توضیح داده شود. 

خوانندگان خواهند دید که این کتاب مستطاب به سه کتاب جداگانه تقسیم می‌شود: 
اول کتاب آشنایی و آموزش. دوم کتاب دستورهای پخت وپز. سوم کتاب پیوست‌ها. 
دو کتاب اول و دوم در وأقع همان مراحل نظری وعملی هنر اشپزی را نشان می‌دهند. 
در کتاب اول ما با مطالبی سر و کار داریم که می‌توان آن‌ها را مقدمات کلی و عمومی 
هنر اشپزی نامید. این مقدمات هم از دو نوع است و در دو بخش امده است: انجه 
به تاریخ اشپزی ومعرفی مکتب‌های معروف و شناخت ذائقه واداب سفرءٌ ملت‌های 
گوناگون مربوط می‌شود. وآنچه دانستن آن برای شناخت مواد غذایی و انتخاب و 
نگه داری و کاربرد این مواد لازم است. ۱ 

بسیاری از مسائل آموزشی آشپزی. مانند برش‌های گوناگون گوشت ومرغ و ماهی 


فِ 


نیشن گفعار 


"یا طرز پیچیدن وش اه ماکان یک از نوعی است که تفهیم دقیق 

آن‌ها با کلام محض میسر نمی‌شود و نیاز به تصویر دارند. . برای این‌گونه مسائل 
تصویرهای گویایی طراحی قنده آنتت: تکارتته از خوانیدگان و آهش من کتد که در 
ضمن مطالعة کتاب برای فراگیری اصول اشپزی به این تصویرها توجه کنند و به طور 
کلی از مراجعه به آن‌ها در مواقع لازم غافل نشوند. این مقدمات کلی را می‌توان 
در بیرون اشیزخانه مطالعه کرد و فراگرفت. 

اما فراگرفتن آن‌ها به این معنی نیست که فصل‌های کتاب آشنایی و آموزش را 
مانند کتاب در سی از دم بخوانیم و بعد به خودمان وب ی چس وهی 
توجه به تقسیم بندی مکتب‌های آشپزی» که در آن مقام اشپزی ایرانی را در عرصه 
فرهنگ جهانی ملاحظه می‌کنيم. و آشنایی با تاریخچه و آداب سفرةٌ آشپزی ایرانی. 
یعنی آنجه در فصل‌های اول و دوم امده است. به نظر نگارنده جزو مطالبی هستند که 
باید پیش از باقی مطالب خوانده شوند. اما فصل‌های مربوط به سایر مکتب‌های 
آشیزی رامین تو انیم به هر ترتیبی که نظر ما را به خود جلب کنند بخوانيم تا در نهایت 
یک تصور کلی از «آشپزی ملل» به دست بیاوریم و از بعضی توهمات دربار پخت 
و پزخارجی. کل انا ممکن است در محافل و مجالس داخلی برای ما ماه 
باشك - مثلاً این که ادویهٌ هندی فقط یک جور است وا ها خی ات کر 
«کاری» نام دارد. يا بیفتی حتما باید از لای چرخ دنده‌های یی ماشین مخصوص 
بگذرد و به صورت نیم جویده بیرون با ایو گام بعدی اشنایی با اجزا 
و ادویه و مواد و شیوه‌های خاصی است که در اشپزی هر قومی به کار می‌رود. در 
بخش‌های گوناگون کتاب آشنایی و آموزش اطلاعات لازم برای اين اشنایی فراهم 
شده است؛ اما گذشته از این بخش‌ها در مقدمهٌ دستورهای اشپزی هم هرجا ضرورتی 
احساس شده يا فرصتی دست داده است اشاره‌ای به سابقه تاریخی یا فرهنگی غذای 
مورد بحث يا شيوة تفس ان شاه ات تا خواننده برای اجرای آن دستور آمادگی 
کافی پیدا کند. 

همچنین در اغاز شا و از بخش‌ها یا فصل‌ها مقدمه‌ای زیر عنوان دانستنی‌های 
لازم. تاریخچه شناخت. یا آدات مهد نگ که در واقع مطالب نظری و آموزشی 
مربوط به آن بخش یا فصل را در بردارد. در تهیهُ سس و شیرینی و مربا و غیره 

پیش از دست به کار شدن باید این دانستنی‌ها را به دقت بخوانیم تا امادگی نظری 

لدزم را به دست بیاوریم. 

در پیوست بخش آشنایی و آموزش با عنوان آشنایی از نزدیک حدود . ۰ تصویر 
رنگی از مواد خوراکی آمده است. غرض از این تصویرهاء برخلاف رسم رایج. ارایش 
و نمایش کتاب نیست؛ غرض اشنا کردن خواننده با شکل عینی مواد خوراکی است - 
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عم از گیاهی وحیوانی که در آشپزی اهمیت دارند. از این میأن چند عکس هم نمونه‌هایی 
انتدگ از سالاد و غداهای يخته و اماده, که شکل ارایش ظرف غدا ر نشان می‌دهد. 


پیوست ۱. یخبند (فریزر) 

پیوست ۲. فر موج‌پز (مایکروویو) 
پیوست ۰۲ فرهنگ واژه‌ها و اصطلاح‌ها 
پیوست ۴. نمایه‌ها (فهرست‌های راهنما) 


در پیوست‌های اول و دوم دو وسیله مهم اشپزخانه. یخ‌بند (فریزر) و فر موج پز 
(مایکروویو), معرفی شده‌اند. که امروز در بسیاری از خانه‌ها وجود دارند ولی» جنان 
که در مورد وسایل و تسهیلات جدید هميشه پیش می‌اید. معلومات لازم دربارهٌ کاربرد 
بهداشتی و اقتصادی ان‌ها عمومیت ندارد. این معلومات به زبان ساده فراهم شده است 
ونویسنده توجه به آن‌ها را به خوانندگان توصیه می‌کند. 

اه ارت ۱۱ عده از خوانندگان که اصرار خاصی در چسبیدن به کلمات فرنگی 
ندارند اين تقاضا راهم دارد که از راو لطف برای کلم یخ بند (فریزر) درکنار یخچال در ذهن 
خودشان جایی با زکنند. همان طور که برای خود یخ‌بند در آشپزخانه باز کرده‌اند. 


اما تیه غذا و آشنا شدن با ذانْقة اقوام دیگر یک امرعملی است. یعنی کاری است که 
بات دز آشتت ان و سید صورت گیرد. در این مرحله بهترین نتایج هميشه در 
گام‌های اول به دست نمی‌آید. در هر کاری. لغزش درگام‌های اول امر طبیعی است. 
برای پرهیز از لغزش‌هایی که معمولاً در آغاز کار پیش می‌آید. کوشش شده است که 
دستورهای اشپزی به زبان دقیق و یک‌دست تنظیم شود؛ به این معنی که مثلاً پنج 
شش کامی که باید در تهیة بک غدا پرداهته شود ادن هرز موارد مشابه به یک ترتیب 
و با یک عبارت بیان شده‌اند و هیچ عبارتی از روی اتفاق يا برای پرهیز از تکرار و 
یک نواختی تغییر نیافته است. (به نظر نگارنده این پرهیز از تکرار یکی از بیماری‌های 
ادبی است که گریبان نویسندگان کتاب‌های اشپزی را بیش از دیگران می‌گیرد. ) بنابرین 
کافی است که خواننده اولا هر دستوری را به دقت بخواند. تانیا مواد لازم و اسباب کار 
را فراهم کند. و ثالثا گام‌های گفته شده را به همان ترتیبی که در دستور امده‌اند بردارد 
تا احتمال لغزش به حداقل برسد (اين احتمال هرگز مطلقا از میان نمی‌رود). 
درمورد دستورهای شیرینی و کیک ومانند این‌هاء این نکته اهمیت بیشتری پیدا 
می‌کند. دستور تهیة غذا هميشه کلی و تقریبی است. و هر آشپزی می‌تواند مواد آن وا 
برحسب سلیقة خود کم و زیاد کند. و این همان چیزی است که تفاوت دست پخت‌ها 


پیش گفتار 


را به وجود می‌آورد؛ ولی در شیرینی پزی وکارهای مانند آن نوع و اندازة مواد وطرز 
به کان هی | ن‌ها دقیق است و تصرف در آن‌ها به نتایج دیگری می‌رسد. که ممکن 
است منظور شما نباشد. بنابرین در تهيه این‌گونه چیزهاء و در اندازه گیری مواد 
آن‌ها. باید دستور عینا به کار بسته شود. 

برای به کار بستن بسیاری از دستورهایی که در کتاب دستورهای پخت و پز 
می‌بينيم دانستن انجه در کتاب آشنایی و آموزش اه لازم شتا عقاو اکن هتما 
بخواهید یک غذای چینی درست کنید و دستور آن را هم در کتاب دستورها انتخاب کرده 
باشید. بهتر است فصل آشپزی چینی را هم مرور کنید؛ همچنین بد نیست به فصل‌های 
مربوط به موادی که در این غذای چینی به کار می‌روند نگاهی بیندازید. این کار 

رز ۳ ففتشیا ۱( تقو هد کافت: ولی با این کار آنچه را به طور 
کلی از ] شیزی چینی و آن مواد می‌دانید باز به یاد خواهید اورد و نتیجه کار تفاوت 
خواهد کرد؛ زیرا که در آشپزی به شیوهٌ هر قومی توجه به انجه می‌توان آن را «روح» 
آشپزی آن قوم و روش | ن‌ها در کاربرد مواد خوراکی و پخت وبز نامید اهمیت دارد. 


بریزند. هه خا نف البته ابا 
کوچک و یگ و یک کارد هم می‌توان بنا گذاشت. و چه بسا که در نهایت هم 
همه اه ن لوازمی که در فهرست لوازم اشیزخانه امده است برای هر از شیزخانه‌ای در 
نیاشد. ضرورت بعضی از وسایل - مانند اجاق و یخچال و دیگ و تابه - البته حتمی 
اشنا سایر لوازم را می‌توان به ندریج و برحسب ضرورتی که پیش ی | با فراهم 
کرد. به هرحال توصيه نگارنده به خواننده‌ای که می‌خواهد کار آاشپزی را جدی بگیرد 
این است که هميشه تصویر یک اشپزخانة مجهز و مرتب را ی 
بتواند یک چنین آشپزخانه‌ای را به تدریج برای خود بنا کند. جنین اشپزی دیر یا 
زود به اشیزخانه دلخواه خود خواهد رسید. تیه اما و ۵۷ 
تازه عروسی گریبان داماد را بگیرد که همین امروز باید تمام تا بان کت | نت سیر 
مجهز را از روی کتاب مستطاب آشپزی برایم فراهم کنی. به شما گفته باشم که از این ‌ 
گرامی هرچه در بياید به احتمال قوی چندان اشپزی در نخواهد امد.) 


در بخش آشپزخانه فصلی هم دربارهٌ بهداشت محیط زیست ولاية ارن 9 است. زیرا 
که ام خانه علیبد یکی او سر‌عتمه‌های: ودک بخط رست است زر کسانی که 
آمور این آشپزخانه را می‌گردانند در چاره کردن این مشکل بزرگ عصر ما می‌توانند 
بسیار موثر باشند. ازاین جهت فصل بهداشت محیط زیست. با آن که ارتباط مستقیمی 
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با اشپزی ندارد. با اندکی تفصیل نوشته شده است؛ و نگارنده از کدبانوان و خوانندگان 
گرامی تقاضا می‌کند که این فصل را با حوصلهٌ بیشتری بخوانند و به‌مطالب آن توجه کنند. 


انواع غذاهایی که دستور آن‌ها ,را در کتاب آشیز و ورف مها اس و 
البته صفحات کتاب بی‌شمار نیست و ناگزیر باید انتخاب صورت گیرد. در مورد غذاهای 
ایرانی در کتاب مستطاب بنا براین بوده است که دستورها هرچه جامع‌تر و کامل‌تر 
باشد؛ ولی البته این هدفی نیست که در گام اول تتوان. به اون .رشید: ما کوشيده‌ايم که 
علاوه بر غذاهای متداول ومعروف. دستورغذاهای ناشناخته گوشه و کنار این 
سرزمین هم - که در معرض خطر فراموش شدن هستند - در اینجا فراهم شود. این 
کوشش نهایی نیست و مسلما غذاهای فراوان دیگر ی هم هستند که از قلم افتاده‌اند. 
گرداوری دستوراین غذاها در اینده ادامه خواهد یافت؛ خوانندگان علاقه مند می توانند 
با فرستادن دستور غذاهای محلی خود به نشانی ناشر کتاب مستطاب در این کوشش 
سهیم شوند و نگارنده و ناشر را سپاس‌گزار خود سازند. این دستورها در فر صت مساعد 
ازمایش و بازسازی خواهند شد تا در چاپ‌های اينده کتاب از آن‌ها استفاده شود. 

از میان غذاهای ملت‌ها. دستور کمابیش همه غذاهای معروف و متداول در کتاب 
امه یه در مورد غذاهای غیر معروف. اصلی که در انتخاب دستورها در نظر بوده 
امن اشتت کهه ارلا مواد و مصالح این غذاهاء یا جانشین‌های مناسبی برای آن مواد و 
مصالح. در بازارهای ما موجود باشد و ثانیا؛ نوع غدا برای ذائْقة ایرانی زیاده از حد 
غریب نباشد. همچنین در پاره‌ای از موارد کوشش شده است که غذای غریب قدری 
به اصطلاح تلطیف شود تا با ذائقة ایرانی منطبق گردد. با این حال. در موارد معدودی 
هم برای رضای خاطر خوانندگان کنجکاو یا دارندگان ذائقه‌های «ماجراجو» این اصل 
پرهیز از غرابت زیر یا گذاشته شده است. 


در طول تاریخ تا چندی پیش از زمان حاضر مردم سرزمین‌های گوناگون. و حتی 
شهرها و روستاهای یک سرزمین معین» کمابیش جدا از هم ۳ می‌کردند و با هم 
ارتباط زیادی نداشتند. از این جهت ذائقه هر جماعتی از مردم در دایرة خاصی که 
به فراورده‌های بومی وتاریخ فرهنگی حود آن‌ها محدود می‌شد پرورش می‌یافت. و 
بیرون از ان دایره فقط دارندگان ذائقه‌های «ماجراجو» حاضر می‌شدند غذاهای غریب 
را بخورند یا بجشند. مثلاً تا چند دهه بیش بسیاری از مردم صفحات مرکزی کشور ما 
تاه وت می‌کردند و «ملخ دریایی» می‌نامیدند. واقعیت این است که 
این اسم پر بی‌مستّا هم نبود؛ چون میگ (بر وزن زید. همان کسی که در زمان گذشته 
مرتب عمرو بیچاره را مضروب می‌کرد) در لهجه مردم سواحل خلیج فارس به معنای 


تن گفتار 


ملخ است و میگو را می‌توان بتک ۳ تمه گر به هرحال, چنان که می‌دانیم در 
ظرف چند دهة اخیر مردم ما در بسیاری جاها با شکل ومزة میگو آشنا شده‌اند و امروز 
این «میوءٌ دریایی» در شمار مواد خوراکی گُران قیمت است. انجه روی داده این است 
ِ بسیاری از مردم در این مدت اموزش دیده است و این مردم حالا می‌توانند 
ین مادة خوراکی نغز لذت ببرند. البته هستند کسانی که با بعضی غذاها به هیچ 
وی تم دی تازه‌ای را آزمایش کنند؛ و 
به‌این‌ها هم ایرادی نمی‌توان گرفت؛ زورگویی جزو حقوق شناخته شدة آشپز ها تست 
میزان ن اطلاع مردم ما دربارة همه مواد خوراکی یک‌سان نیست. کمتر ز شیز ایرانی را 
می‌بينيم که از کیفیت ِ برنج و از طرز انتخاب و نگه داری آن اطلاع کافی نداشته 
بشده ولی از طرف دیگراطلاح؟ اشیزهای صفحات مرکزی کشور ما دربارة انواع زیتون 
و روغن زیتون ومصرف آن ‌ها: و ی ی ار ی 
تست اصو لا بت و تفای و اشتر یم کری: ابر انی سابقه درازی ندارد و مردم | ین 
صفحات تا جند دهه بیش غیر از ماهی دودی شمال. ان هم برأای مصرف شب عید. 


ماهی دیگری نمی‌شناختند. در حالی که دو مخزن بسیار پربار ماهی در شمال و جنوبٍ 


سرزمین ما گسترده است و می‌توان گفت در سراسر جهان کمتر ملتی یک چنین موهبتی 
در اختیار دارد. (خلیج فارس گذشته از ماهی از لحاظ میوه‌های دریایی هم بسیار پربار 
است.) این موهبت اکنون تاحدی شناخته شده است. ولی ما هنوز به اهمیت جلوگیری 
از آلوده شدن این دو منبع بزرگ نعمت و حفظ نسل جان‌داران آن چنان که باید پی 
نبرده‌ایم؛ به علاوه. نه تنها ذائقه عمومی ما مردم ایران با غذاهای دریایی به طور کلی 
هنوز به اندازه کافی اشتا ات اطلاع غالب اشپزهای ما از پخت و پز ماهی هم 
معمولا از حد سرخ کردن و شکم گرفتن آن تجاوز نمی‌کند. در حالی که. صرف نظر از 
پخت و پز ماهی در آشیزی خارجی. ۳ سواحل دریای خزر و خلیج فارس غذاهای 
بسیار نغزی از ماهی درست می‌کنند که مردم سایر جاها می‌توانند از آن‌ها بیاموزند. 
خو بر رنگی ماهی‌های شمال و جنوب برای شناخت ماهی‌های موجود در بازار در جای 
خود امده است (-* صفحه‌های ۳۸۳ وف صورت نام و مشخصات ماهی‌های شمال و 
جنوب. و نیز اطلاعات مربوط به تن تشخیص تازگی و ماندگی ماهی و اندازهٌ انواع ماهی. 
و شیوه و شکافتن و پاک کردن و اماده کردن ماهی و میوه‌های دریایی برای پخت وپز 
همراه با طرح‌های اموزشی در کتاب مستطاب امده است؛ این صورت البته تمام نیست. 
ولی کمایيش همه ماهی‌های موجود در بازار کنونی رْ در ری کنر و می‌توان امیدوار 
بود که به کسانی که با فرهنگ ماهی چنان که باید اشنا نیستند کمک کند. 


تیصو ان توا نی وهای فو هی اشتذی,: اشکار اس ولی باید دانست که حس 


۱۸ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


بینایی هم در دریافت کلی ار یت غدا دخالت دارد. به همین جهت از زندان و 
سربازخانه و مانند این‌ها که بگذریم. کشیدن غذا هميشه با نوعی ارایش همراه است. 
کیفیت ارايش طبعاٌ تابع شرایط تاریخی و فرهنگی است. میان ما ایرانیان که 
غذاهای‌مان. مانند اش و خورش,و پلو و بورانی» غالبا توده‌های بی‌شکل مواد امیخته و 
پخته است. آرایش به‌معنای رنگ کردن متن غذای پخته يا رویهٌ این غذاست. وموادی 
که برای این منظور به کار می‌بریم عبارت‌اند از زرد چوبه و زعفران و نعناداع و سیرداع 
و ماست و کشک و دارچین و مانند این‌ها. که البته علاوه بر نقش ارایشی غالبا ارزش 
غذایی یا عطری هم دارند. اما راه و رسم ارایش هم مانند مزه و عطر غذا در میان 
ملت‌های گوناگون فرق می‌کند وبی‌بردن به اهمیت آن باز یک آمر آموختنی است. در 
میان مردم ژاپن. که بیشتر مواد خوراکی را به صورت خام یا نیم پز برای خوردن آماده 
می‌کنند. ارایش غذا به معنای نحوهٌ پرش مواد و چیدن آن‌ها درظرف است. و حتی 
شکل و رنگ و نقش خود ظرف هم جزوی از کیفیت غذا محسوب می‌شود. یکی از 
درس‌هایی که در باب ارايش غذا از ژاینی‌ها می‌توان اموخت این است که ظرف غذا 
راه که معمولاً نقش و نگار خاص خود را دارد, تباید ان قدن پرکنیم که چیزی از آن 
دیده نشود. خود ظرفی که ماغالبا با جست و جو و به بهای گران تهیه می‌کنيم یکی از 
عناصر ارایش سفره است. و اگر به کلی از چشم پوشانده شود بود و نبودش. يا خوب 
و بدش, هیچ فرقی نمی‌کند. 

همچنین, به نظر می‌رسد که در مورد غذا هر قومی به رنگ خاصی گرایش بیدا کرده 


ی را خوشایند و اشتها آورمی‌بیند. ما ایرانیان مسلماً برای بیشتر غذاها 


رنگ زرد و نارنجی را رجیح می‌دهیم و به همین جهت در بیشتر غذاهای ما زردجوبه 
و زعفران به کار می‌رود؛ برای فرنگی‌ها رنگ قهوه‌ای تیره اشتها آور است. به طوری 
که با انواع وسایل. مانند کارامل یا قهوه یا کاکائی مواد خوراکی و حتی نوشیدنی را 
به رنگ تیره درمی‌آورند. چینی‌ها رنگ‌های سفید و قرمز و سبز یا ترکیب بندی 
(نه مخلوط) این رنگ‌ها را دوست می‌دارند و غذاهای خود را طوری درست می‌کنند 
که این رنگ‌ها در آن‌ها به چشم بخورد؛ درمیان آن‌ها اشپز خوب کسی است که 


۱ گذشته از مزه و عطر. رنگ مواد خوراکی را هم زنده و درخشان از کار در بیاورد. 


به این ترتیب. آشپزی به شیوة اقوام دیگر تنها این نیست که نام چند غذای خارجی 
را یاد بگیریم و بعضی مواد خوراکی را به شیوة کم یا بیش خارجی بپزیم؛ مهم این است 
که ذائقه و شامه و بینایی خود را اموزش بدهیم تا بتوانیم مزه و عطر و منظره غذارا 
مانند ان قومی که در نظر داریم دريابيم و ریخت و رنگ غذا را هم مانند آن‌ها ببینیم. 
اما در ارایش غذا هم مانند ارایش سایر چیزها هميشه خطر زیاده‌روی و گاهی هم 
«اجغ وجغ» کردن ظرف غدا وجود دارد؛ این چیزی است که در ارايش خوراک‌های 


پیش گفتار 


فرتگی برای ما بسیار پیش می‌آید. باید دانست که در آرایش غذا هم اصل سادگی 
و مصرف یا کارکرد (0»102) مهم است. منظور از مصرف يا کارکرد این است که 
عناصر ارايش جزو غذا و قابل خوردن باشند. برای مثال. وقتی که روی میز یا سفره 
یک ظرف بزرگ سالاد با گوجد فرنگی و لبوی فراوان وجود دارد. آرایش ظرف 
خوراک گوشت یا مرغ با برش‌های گوجه فرنگی و هیبعت زر 
نخورده می‌ماند س چیزی جز اسراف و - می‌بخشید - کج سلیقگی نیست؛ بگذ ذریم از 
این که رنگ تند این دوماده خوراک اصلی را هم از رنگ و رو می‌اندازد. دراین نوع 
آرایش اصل تقابل (اعهتاههه) رنگ‌ها هم رعایت نمی‌شود. چون دو ماده قرمز رنگ 
و ایام و به یکدیگر مجال جلوه کردن می‌دهند؛ درحالی که مثلا 
مقداری نخود سبز یا اسفناج و سیب زمینی پخته یا کته ساده هم غدا را کامل می‌کنند 
(یعنی مصرف می‌شوند) و هم با یکدیگر تقابل رنگ دارند. در هرحال» توصیه تاه 
نان ان کرام انق ات کهصی رازه دا همان شادکی بر امسا و تساه کار 
برند که در ارايش شخص خود به کار می‌برند. 


در فصل‌های اول و دوم بخش آموزشی و درجاهای دیگر این کتاب درباره هنر آشپزی 
ایرانی و مقام و مرتبة آن درفرهنگ ملت‌ها ستایش فراوانی خواهید خواند. بکارتنه 
همه این‌ها را از روی اعتقاد نوشته است. زیرا که در جریان ۳ 
ادا تفه ووهیان ملت‌ها و قوم‌های گونا گون به این نتیحه رسبیده وت که اه سبز 
ی 8 
و این یک مانند فرش دستاورد بی‌چون و چرای زنان ایرانی هم هست - در طول 
موه را و 0 مان بو یی تساو 
مارا سیراب کرده و در وأقع به صورت مکتب مادر | شیزی ملت‌های مسلمان و شبه 
قارة هندوستان درامده. و حتی ۱ لها ون دراسیانیا, » و 
داد و ستد با ایتالیا در آشپزی جنوب اروپا هم نفوذ کرده است. 


در کتاب‌های آشپزی فرنگی گاهی چنین آمده است که کشف آتش و اماده کردن مواد 
توا گنه کمک تا برای خوردن. که همین تن در تمدن بشری سابقه 
دیرینه و نقش مهمی داشته است و انسان‌های پیش از تاریخ و سپس یونانیان باستان 
به احتمال قوی غذا می‌پخته‌اند. و حتی چینیان و بعضی ملل دیگر هم. با آن که یونانی 
نبوده‌اند. مختصر غذایی می‌خورده‌اند. ایرانیان هم لابد شانتل دیگران از بختن و 
خوردن غدا خودداری نمی‌کرده‌اند» ولی بنا برعلل و موجباتی که مجال طرح و بح 
آن‌ها در اینجا فراهم نیست. در پژوهش‌های دانشمندان فرنگی درتاریخ تمدن. » سوم 


کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پیاز 


ملت ایران معمولاً چنان که باید به حساب نمی آید. 1 که به نظر 
مورخان و جامعه‌شناسان یکی از وجوه بارز تمدن است. با کمال تعجب این سهم 
به کلی نادیده گرفته شده تیاه تا ده در دو فصل مکتب‌های مادر و آشپزی ایرانی 
کو شیاه است این حق را تاحدی به جا بیاورد. و از خوانندگان کتاب مستطاب تقاضا 
دارد که به این نکته توجه کنند. 


ولی معنای آنچه درستایش آشپزی ایرانی گفته شد این نیست که امروز آشپزی ایرانی 
در اوج خود سیر می‌کند و هیچ ایرادی بر آن نمی‌توان گرفت. واقعیت این است که 
وضع اشیزی ایرانی در حال حاضر تعریفی ندارد. البته هنوز خانواده‌های فراوانی را 
می‌بينيم که در محیط ان‌ها غدای ایرانی با کمال سلیقه و زیبایی و ظرافت تهیه می‌شود. 
این سنت زنده است و به میزان ثروت خانواده هم چندان بستگی ندارد. در واقع, ۱ 
انجا که پایة اشیزی ایرانی بر اقتصاد و صرفه‌جویی بنا شده است. اسراف معمولا در 
صادق است. اصولا اشیزی خوب به معنای به کار بردن مواد گران قیمت یا ریخت و 
باش این مواد نیست؛ از هر اشپز خوبی انتظار می‌رود که در مصرف مواد خوراکی. 
چه گران و جه ارزان. هميشه اصل صرفه جویی را در نظر داشته تال و هرگز مادة 
قابل مصرفی را به هدر ندهد. مثلگ از بسیاری از غذاهای بازماندةٌ سر هر سفره‌ای 
می‌توان غذاهای تازه و کامله ما کولی برای روز بعد یا بعد از آن درست کرد. در کتاب 
مستطاب دستور تهیه این گونه غذاهای بازیافته در فصلی زیر همین نام امده است. 
اصولا اصل صرفه جویی در سراسر کتاب در نظر گر فته شده ی 

اما برای آن که تصوری از وضع جاری اشپزی ایرانی به طور کلی به دست بیاوریم. 
کافی است سری یه رستوران‌های «شیک» تهران بزنیم تا ببيینیم که در این جاها چندان 
اثری از اشپزی ایرانی باقی نمانده است و از اشپزی خارجی هم فقط کاریکاتوری 
دیده می‌شود؛ در «غذاخوری» های سنتی هم آشپزی ایرانی به صورت نوعی صنعت 
«مونتاژ» درامده و رب گوجه فرنگی جای بیشتر چاشنی‌های نز ایرانی را گرفته 
است؛ يا ان که جلوکیاب - که البته غدای فرد اعلایی است - بنکهتار هبل انیت 
و به هیچ غدای دیگری اجازه «عرص اندام » نمی دهد. از فضا و ارایش سالن‌ها و نحوه 
پذیرایی هم - که به هرحال جزئی از فرهنگ آشپزی به شمار می‌رود - بهتر آن است 
که سخنی گفته نشود. ۱ 

افت کیقیت نان ما هم در سال‌های اخیرهمین انحطاط را نشان می‌دهد. همه 
می‌دانيم که نان دناد کون ایرانی جا و حرمت خاصی دارد. و اصولاً کلم نان را ما 


پیش گفتار 


زادگاه گندم است و بخش‌های بزرگی از سرزمین ما هميشه گندم‌خیز بوده است و 
مردم ما نان گندم را به صورتی دراورده‌اند که یک یار ان با ساده‌ترین نان خورش 
و افو لت عذاعها کو لوط و عون عافد تولید نان ایرانی با روش‌های قدیم امروز رفته 
رفته غیراقتصادی شده است. ولی می‌بينيم که در طراحی روش‌های جدید نانوایی 
کیفیت نأن آهمیت ثانوی پیدا می‌کند. به طوری که مردم نان‌های ماشینی را «نان موکتی» 
و «فتوکپی نان» می‌نامند؛ و حال آ ن که با ماشینی شدن نانوایی آفت کیفیت ناگزیر 
نیست. درکشورهای غربی نان‌های فرانسوی باگت و کرواسان سال‌هاست که با ماشین و 
به صورت آنبوه تولید می‌شوند. و روند تولید آن‌ها هم از تولید نان‌های ما پیچیده‌تر 
است؛ با این حال می‌بينيم که کیفیت باگت یا کرواسان ماشینی اگر از باگت و کرواسان 
سنتی بالاتر نباشد بایین‌تر نیست. بنابرین می‌توان انتظار داشت که در طراخی 
ماشین‌های نانوایی کیفیت خاص نان ایرانی - مانند سنگک و بربری و تافتون - 
در نظر گرفته شود. 

همه این‌ها البته نتیجهٌ یک سلسله جریان‌های تاریخی و اقتصادی و فرهنگی و علل 
وعوامل گونا گون دیگری است که از دامنة بحث ما بیرون است. ولی توجه به واقعیت امر 
و این که ما با این وضع نمی‌توانیم امیدوار باشیم که میراث گران‌بهای اشپزی خود را 
جنان که هست به مردم جهان عرضه کنیم - چنان که درواقم هم نتوانسته‌ايم ‏ مسلما 
بی‌فابده نخواهد بود. 

این که افت کیفیت غذای اپرانن جذاوفت حیران می‌شود» مطلبی است که نکارنده 
نمی‌تواند پیش بینی کند. بیشتر غذاهای ما از نوعی است که پخت و یز ان‌ها به وقت 
و حوصله و ارامش فراوان نیاز دارد. اين شرایط که در نحوهٌ زندگی گُذشته ما وجود 
داشته کیفیت خاص آشپزی ایرانی را به وجود اورده و دوام بخشیده است. اوضاع 
امروزی زندگی مساعد این شرایط نیست؛ ولی از طرف دیگر. وسایل و صناعت‌های 
جدید پخت و یز به ما امکان می‌دهد که کمبود ان شرایط را تأاحدی جبران کنیم. در 
این امر عنصر آگاهی نقش بسیار موثری دارد؛ به این معنی که اگاه بودن از شیوه‌های 
یخت و یز با سابل تابن در ان فلت هام یی و ماد له کم ی رت ب 
در متن جامعه می‌تواند مشکلات شرایط زندگی جدید را چبران کند. کتاب آشیز 
یکی از وسایل و کیت شن دادن این اگاهی است. 


ساختمان کتاب متتخطاتب: اقتدر. که بیجیده اشدت: به این معنی که تا بخش‌های 
گوناگون ان روایطی برقرار شده است که غرض از 7 


هنگام ۳ ۱ و بای نت ۳ از خواندگان 


۳۳ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


هستند که با چم و خم این گونه کتاب‌ها اشنایی دارند و توضیحات زیر ممکن است 
به نظرشان زائد بیاید؛ اگرچه آن‌ها هم از خواندن این توضیحات زیان جبران‌ناپذیری 
نخواهند دید؛ ولی در اینجا روی سخن با کسانی است که ممکن است این توضیحات 
برای‌شان مفید باشد. به هرحال باید توجه داشته باشیم که کتاب آشپزی نوعی ابزار کار 
است. و هرکس که بخواهد ابزاری را به کار برد باید اول آن را سبک سنگین کند تا 
دستش با ان آشنا شود و چم و خم آن را به دست بیاورد. بنابرین توصيه نگارنده 
به کسی که برای نخستین بار این کتاب را در دست می‌گیرد این است که اول بدون 
فصد معینی چند بار آن را ورق بزند و به بخش‌ها و فصل‌ها و پیوست‌ها و فهرست‌های 


۱ ان نگاهی بیندازد. تا یک تصور کلی از ان به دست اورد. در این توق تصویر‌ها و 


که باید در نظر داشت به قرار زیرند: 


4 واژه‌ها و اصطلاح‌ها: دراین کتاب به واژه‌های زیادی بر می‌خوریم که ممکن 
است برای ما تازگی داشته باشند, با ان که کاربرد آن‌ها تاحدی نا اشنا به نظر بياید. 
معنای این گونه واژه‌ها و کاربردها را لازم نیست با حدس و گمان معین کنیم؛ در پایان 
حلد دوم این کتاب فرهنگی امده اتترت به نام فرهنگ واژه‌ها و اصطلاح‌ها. که در آن 
معنای همه این‌ها داده شده است. همین که واژه‌ای یا کاربردی به نظر ما نااشنایا 
مبهم امد آن را به ترتیب الفبا در این فرهنگ پیدا می‌کنيم تا معنای اصطلاحی آن را 
یعنی معنایی را که در این کتاب منظور است -- ببينيم. در جریان به کار بستن 
دستورهای کتاب ملاحظه خواهیم کرد که این گونه واژه‌ها هميشه در همین معنای 
اصطلاحی به کار می‌روند؛ به این ترتیب با یک بار مراجعه از مشتری‌های دائمی 
فرهنگ واژه‌ها واصطلاح‌ها خواهیم شد. و دیری نخواهد گذشت که به یمن مراقبت 
وممارست در این کار تسلط خاصی بر واژه‌ها و اصطلاحات کنات مستطاب به دست 
خواهیم اورد. ۱ 


4 در بسیاری از جاهای کتاب مستطاب خواننده از یک صفحه به صفح دیگری 
حواله داده شده است. مثلاً دریک دستور خوراک ماهی ممکن است از سسی به نام 
سس سفقید نام برده شده و این پرانتز هم در مقابل ان امده باشد: (-ه ۵۷۸). معنای 
پرانتز این است که خودٍ این مس سفید باید جداگانه درست شود و دستور درست کردن 
آن را هم در صفحه ۵۷۸ خواهیم دید. بنابرین باید به صفحه ۵۷۸ برویم و دستور 
درست کردن سس سفید را از انجا یادداشت کنیم, سپس به دستور خوراک ماهی 
برگردیم و کارماز را دنبال کنیم. اين کار را نویسندگان و اهل کتاب ارجاع یا ارجاع 


پیش گفتار 


این ارجاع ها ی نی هر بر که از سس سفید نام ۱ ریت 
کردن زا شرح بدهیم. زب ن که خواننده ر ازاد بگذاريم تا خودش این شیوه را 
درکتاب پیدا کند. به این ترتیب یا حجم کتاب خیلی زیاد می‌شد. یا خواننده 
فلا اسر گرذای ام کفدیل: ارجاع در کتاب مستطاب آشپزی مطلب بسیار مهمی است و 
خواننده‌ای که از روی این کتاب اشیزی می‌کند نباید از رفتن به آن صفحه‌ای که 
ارجاع داده شده است غفلت کند. . جون , از قدیم گفته‌اند. غفلت موجب یشیمانی است. 


.4 گذشته از فهرست مندرجات که دراغاز کتاب می‌بينيم و مارا به بخش‌ها و 
فصل‌های کتاب راهنمایی می‌کند. پنج نمایه (فهرست‌های راهنما ) هم در پایان کتاب 
مه ات رف نام همه 
غذاهایی را که در فصل‌های گوناگون امه اشست#می پیت این فهرست پاسخ بیشتر 
پرسش‌های خواننده را خواهد داد؛ مثلا اگر شما در جست و جوی دستور حورش معینی 
هستید. کافی است به بخش خورش و فصل‌های زیر آن نگاه کنید. نمایه دوم فهرستٍ 
غذاهای ایرانی و کشورهای دیگر است. دز اغاز این فهرست ام همه عداهای یرای را 
برحسب حروف القبا می‌بينيم. در دنباله فهرست غذاهای کشورهای دیگر برحسب نام 
کشورها آمده اسستگ: مثلاً اگر شما دنبال یک غذای هندی می‌گردید که حتی نام آن را هم 
نمی‌دانید. باید به ردیف غذاهایی که زیر سرفصل هندوستان آمده است نگاه کنید. نمابه 
سوم فهرست غذاهای بدون گوشت است. این فهرست برای همه کسانی که به دلیلی در 
جست وجوی غذاهای بدون گوشت هستند» از جمله گیاه خواران» تنظیم شده است. 
نمایه چهارم فهرست خوراک‌هایی است که از گوشت شکار درست می‌شود. نمایه 
پنجم فهرست راهنمای عمومی است. این فهرست مجموعه آن چهار نمایهٌ دیگر است 
به اضافة نام مواد خوراکی اصلی و نام اشخاص و کشورها و شهرها و اعلام دیگرء که 
به تر تیب سادهٌ حروف الفبا امده است. شرط استفاده از این فهرست این است که نام آن 
جیزی را که در نظر دارید بدانید و به محل الفبایی | ن نگاه کنید. اگر | ن نام در آن محل 
دیده نشد. این به ان معنی است که مطلب مورد نظر شما د رکتاب مستطاب نیامده است. 

مر اجعه به ه رکدام از اين نمایه‌ها بیش از چند دقیقه وقت نمی‌گیرد و شما به احتمال 
قوی مطلب خود را در ان‌ها پیدا می‌کنید. يا این که متوجه می‌شوید که ان مطلب در 
کتاب مستطاب نیامده است. اما اگر بخواهید بدانید که مواد و مصالح غذای مورد نظر 
شما گوشت است یا گباه. گران است یا ارزان» یا مفصل است یا مختصر. یا آن‌هارا در 
خانه دارید يا ندارید. از روی شمار: صفحه‌ای که نمایه به شما می‌دهد نگاهی 


به دستور هی این غذا در متن کتاب می‌اندازید و صورت این مواد را در آن دستور دید 


۳۳ 


۳۴ 





کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


می‌زنید. به این ترتیب برای تصمیم گرفتن دربارهٌ غدای مورد نظر خود اطلاعات لازم را 
در اختیار دارید. روشن است که در انواع دیگر غذا -ایرانی و فرنگی ۳ 
ی و سالاد و اردور و غذای اصلی و دسر و غیره. غذای خام یا 
پخته, نوشیدنی گرم يا سرد. کنک, شیرینی, مربا ومارمالاد. ترشی و شور و غیره - 
باید به همین ترتیب عمل کنید. 

نکته‌ای که اینجا باید با عرض معذرت اضافه کنیم اء بن است که بعضی از ما اصولا 
درهنگام جست وجوی مطلب خود درکتاب - افحق نا عش اش هب۸ کاردی و 
فهرست عادت يا اعتقاد نداریم و ورق زدن صفحات کتاب را ترجیح می‌دهیم. . ولی ای 
خوانندة گرامی, این کتاب مستطاب نزدیک به . ۲ فد آرفر ویحال ۱ ن که شمار 
صفحات فهرست‌های ویژه زیاد نیست. بنابرین نگارنده از شما خواهش می‌کند حرف 
حساب را کوش کنیل و به جای ورق زدن بیهو ده که دیر یا زود کتاب مستطاب را 
هم از ریخت می‌اندازد. فن شریف مراجعه به فهرست و دنبال کردن ارجاعات را از 
روی دستورهای تا ما بت ان وه کایستوین: 
گذشته از این‌هاء هنگام به کار بستن دستورهای کتاب مستطاب خواننده باید نکات 
زیر را در نظر داشته باشد: 


4 مطالبی را که در مقدمة «بخش» ها و «فصل» ۹ کتاب مستطاب امه ارت 
مانند «دانستنی‌های لازم» و «در شناخت. ۰ و غیره - پیش از به کار بستن دستورهای 
پخت و پز بخوانید. 

٩‏ همه مواد خوراکی را پیش از مصرف پاک کنید و بشویید و چیزهای سرخ کردنی 
راخشک کنید؛ در دستورها این نکات را تکرار نخواهیم کرد. 

47 گوشت ومرغ وماهی را باید پیش از سرخ کردن ‏ با اب سرد فراوان بشویید و لای 
حوله پارجه‌ای یا کاغذی خشک کنید. انداختن مادهٌ آب‌دار در روغن داغ پاعث پر پرش 
روغن می‌شود و خطرناک است. 

> هرجا اندازهٌ موادی مانند سیب زمینی یا پیاز يا هویچ_ در دستور نیامده. منظور 
اندازةٌ متوسط است؛ اندازه‌های درشت يا کوچک همه جا امده است. 

4 منظور از روعن در همه جا روغن روان يا مایم است؛ کسانی که بخواهند البته 
می‌توانند به جای ان به همان اندازه روغن جامد يا روغن حیوانی یا کره به کار برند. 

٩‏ در مواردی که اندازه ماده خوراکی در دستور نیامده, مانند نمک و فلفل یا شکر. 
تعیین اندازه در اختیار ی 

4 4 در دستور برخی از غذاهای فرنگی ۱ هت این 
مخلوط جانشین آن چیزی است که در فرنگستان «خامه ترش» (6۲6۲0 تتا0) نامیده 


پیش گفتار 


می‌شود. به جای ان ماست پرچربی يا حتی ماست ساده هم می‌توان به کار برد؛ هیچ 
طوری نمی‌شود. ماست پر چربی چکیده به «خامة ترش» نزدیک‌تر است. 

سر ور ی وی تفن ار ی قافن ان ی 3 
بخیسانید. تا هم خاک ان گرفته شود و هم جان 
ی مرها وب ی 
4۰ پوست بادنجان خوردنی است؛ بادنجان دلمه‌ای را پوست نمی‌گیرند. یا یک راه 
درمیان پوست مین کنر بادنجان سرخ کردنی را هم می‌توان با پوست حلقه حلقه 
کرد؛ رنگ پوست حلقهٌ بادنجان سرخ کرده را زیباتر می‌کند. 
4 بعضی مواد خوراکی. مانند سیب و به و سیب زمینی پوست گرفته. اگر در هوای 
اراد تانق تن زک می‌دهند. برای جلوگیری از که شنک ای ار ها را 
فزظرف ای که یک قاشق اه لو در ان ره تایه متذار نگ 

4 برای جلوگیری از تیره شدن رنگ قارج» : بم پیش از سرخ کردن خرد کردة آن را با 
یک قاشق اب لیمو. در بادیه زیر و رو کنید. سپس در روغن بیندازید. ۱ 
منظور از «ساطوری» که در مورد بیاز و سبزی و مانند این‌ها در دستورها امده 
است این نیست که این مواد را باید با ساطور خرد کنید؛ ساطوری کردن به معنای 
خرد کردن ریز است. و این کار را با کارد روی تخته می‌توان ند وت سای 
به تصویر «ساطوری کردن تره‌بار» در صفحه ۵۵). 

منظور از «اندک» مقدار خیلی کم است؛ این مقدار از جنس تا جنس فرق می‌کند؛ 
مثلاً «اندکی نمک». بسته به مقدار غذا. ممکن است از یک قاشق جای خوری یا کمتر 
تا یک قاشق غذا خوری یا بیشتر باشد؛ اما «اندکی وانیل» به معنای یک نیش قاشق 
چای خوری, يا کمتر است. 
در همه دستورها «قاشق» یعنی قاشق غذاخوری» «قاشق م» یعنی قاشق 
مرباخوری و «قاشق چ» یعنی قاشق جای خوری. باید توجه داشته باشیم که موادی 
مات او با تويف اک ور فافی و هط فیت فا هه اتف ار 
دو براپر شود. برای اندازه‌گیری دقیق, که در پختن کیک و شیرینی و مانند این‌ها لازم 
است. باید با پشت کارد روی قاشق پر بکشید تا ماد اضافی بریزد. 


در همه دستورها منظور از «فلفل» فلفل سیاه ساییده است. فلفل قرمز یا فلفل 


تت ی ی ات ی ۲ 

برای کرفتن بوی زهم موادی مانند مرغ یا کوشت یک یا دو پر بر بو یا یک 
دانه میخک - یا هر دو - را تیتداز فنق: 

4۰ هنگام کشیدن خورش يا خوراک. برگ بو یا ادوةٌ بشا ند هانتان قلم دارچین 


۳۵ 


۳۶ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


یا زنجبیل و میخک را از غذا دراورید. در بعضی غذاهای هندی, مانند بریانی پلو. 
ادویه نساییده درغذا می‌ماند. 

6-7 نگارنده درتنظیم دستورهای پخت وپز هميشه اصل صرفه جویی را در نظر داشته 
است؛ شما هم در مصرف مواد خوراکی این را در نظر داشته باشید. 

" > از کیک وشیرینی و مانند این‌ها که بگذريم. در همه دستورها انداز؛ مواد 
تقریبی است و برحسب سلیقهٌ اشپز ممکن است تا حدی کم یا زیاد شود. 

در فصل دستورها درکنار عنوان هرغذایی نام مرز و بوم اصلی آن آمده است. 
مگر در مواردی که غذا را نمی‌توان به جای خاصی نسبت داد. 


وامّا سبب تألیف. برای کسانی که با کارهای دیگر نگارنده کم یا بیش آشنا هستند 
ناگزیر این پرسش پیش امده است که چرا و چه‌گونه او به مقولة آشپزی پرداخته 
است؛ حتی برخی از دوستان از راه خیرخواهی به او ایراد کرده‌اند که نمی‌بایست وقت 
خود را؛ که ممکن بوده به کار دیگری بیاید. صرف این کار کند. از این جهت نگارنده 
توضیح زیر را دین خود به این دسته از خوانندگان می‌داند؛ دیگران می‌توانند این چند 
سطر را نادیده ناکت نا 

من گمان می‌کنم علاقه به اشپزی هم مانند علایق دیگر واقعیتی است که ممکن است 
در بعضی اشخاص وجود داشته باشد و نیازمند به دلیل خاصی نیست. در مورد خود من 
0۳ قضیه از همین قراراست. گذشته از زمینه‌های دیگری که در آن‌ها کوشش‌هایی 
کرده‌ام» دو رشتة نقاشی و اشپزی هميشه علاقة مرا جلب کرده‌اند. و با ان که شاید 
کمتر کسی میان این دو رشته شباهتی ببیند. برای من هميشه این دو کار به یکدیگر 
شبیه و حتی با هم مربوط بوده‌اند. در هر دو مورد انسان چیزهایی را با هم ترکیب 
ی کمن وتطه آدایگر ع به وجود می‌اورد که ممکن است راو شا ودنک ان 
خوشایند باشد. يا نباشد. همچنین. از یک طرف اموختن نتایج تجربه نسل‌های 
گذشته و از طرف دیگر عامل تصادف و قوه تشخیص نتیجه تصادف فرخنده‌ای که 
ممکن است در ضمن کار پیش بیاید. در هر دو یه آشیهاش و نقاشی دخالت دارد. 
به نظر من نقاش و آشپز کسانی هستند که بتوانند از این دو عامل آموزش و انتخاب 
بهره بر داری کنند. ۱ 

نمی‌دانم این قیاس میان نقاشی و اشپزی تا چه اندازه موجه است. ولی به هرحال 
من گاهی بخشی از اوقات خود را صرف این دو کار کرده‌ام. اگرچه با کمال تعجب 
متوجه شده‌ام که اگر در این زمینه‌ها استعدادی داشته باشم. ان استعداد بیشتر جنبةٌ 
نظری دارد تا عملی. به همین دلیل. حاصل این دوعلاقة متفاوت و مر تبط مقداری 


ك 


پیش گفتار 


یادداشت دربار؛ اشپزی, که تا چند سال پیش هرگز به فکر انتشار آن‌ها نیفتاده بودم. 

تابلویی که مقابل صفحه عنوان کتاب مستطاب می‌بینید پادگار نخستین روزهایی 
است که من کار نقاشی و اشپزی را در یک زمان و مکان آغاز کرده بودم. زمان اسفند 
ماه سال ۱۳۳۶ است و معان اتاق شمارهٌ ۱۲ در زندان شمارة ۳ در مجتمع زندان‌های 
قصر قجر. در ا ن هنگام من به مناسبت فعالیت‌های سیاسی به به زندان درازمدتی محکوم 
بودم و وقت خود را با ترجمه و نقاشی می‌گذراندم؛ تا به واسطه همان علاقه 
آمعروف» اشپزی برای زندانیان رب را هم برعهده گرفته بودع. آنچه در سمت چپ 
تابلو در کنار دیوار می‌بینید د, یگ آبگوشتی است که تقریباً هر روز روی یک چراغ 
سه فتیله بارگذاشته می‌شد. و من در جایی که دیدگاه شماست می‌نشستم و به کار 
نقاشی يا ترجمه مشغول می‌شدم. این تابلو البته روز نقاشی را نشان می‌دهد. ظرف‌های 
اجزا و ادوی آشپزی روی یک جعبه چوبی که آشپز پز به دیوار کوبیده و با یک بارجه 
زرد رنگ پوشانده است چیده شده‌اند. کتری آب جوش روی بخاری هیزمی قرار 
دارد. فرشی هم که در گوشه دست راست تا سا ی وهای ایو 
قشقایی است که به نقاش تعلق داشت و نقاش هرگاه که از جایی به جای دیگر منتقل 
می‌شد. رخت خواب خود را درآن می‌پیچید. همان طور که ملاحظه می‌کنید. تابلو 
به یک اثر ابتدایی سبک «نائیف» بی‌شباهت نیست؛ کیفیت 1 ابگوتشتی هم که در دیگ 
می‌جوشد. تا انجا که حافظه یاری می‌کند. , در همین حدود بود. 

باری. چند سال پیش ظاهرا به طور ناهشیار یا نیمه هشیار. این فکر برایم پیش 
آمد که آن یادداشت‌های مربوط من سر و سامانی بدهم و به صورت یکی 
کتاب دربیاورم؛ ؛ شاید این تابلو هم که به دیوار کتابخانه‌ام اونشند بود در این تصمیم 


۳۷ 


و به هرحال هنگامی به خود آمدم که مبلغی وقت صرف این کار شده و 


مقداری از کار انجام گرفته بود. در این مر حله بود که با ناشری به نام محمد زهرایی 
آشنا شدم و روزی این کتاب نیمه کاره ر به او نشان دادم. از ان روز به بعد در 
حقیقت کوشش ۳[ وسعت داد و از بسن تراد او 
«بنیاد ظلم در جهان اول اندک بود... 

کار تا ار و ندوین این کتاب که با مقدرزیادی کار در آشیز خن همراه بو د» رفته 
رفته جای خالی بزرگی را که در زبان و فرهنگ ما در ژمينة هنر اشپزی وجود دارد 
اشگاه کرت و من سرانجام ب بران شدم که با پرداختن ۱ ن علاقَة ديریننه خود آن 
جای خالی را پرکنم؛ انیدیان که در این کار در حد توانایی خود موفق شده باشم. 


در جریان تألیف و تدوین این کتاب گذشته از همسرم فهیمه راستکار که همکار و 


۳۸ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


دستیار نگارنده بوده است ونام او روی جلد کتاب امده. بسیاری از خویشان و دوستان 
واشنایان از روی نهایت لطف و مرحمت نگارنده را یاری داده‌اند. نام این یاری 
دهندگان در جای خود در این کتاب درج شده است؛ در اینحا هم از لطف و مرحمت 
آن‌ها سیاسسگزاری می‌کنم. اما از میان همه این یاری دهندگان نقش محمد زهرایی 
سرپرست «نشر کارنامه» و ناشر کتاب مستطاب از همه مهم‌تر و موثرتر بوده است. 
واقعیت این است که نگارنده نمی‌تواند حق او را دراین چند کلمه ادا کند؛ همین قدر 
می‌توان گفت که این کتاب. چنان که اشاره شد. دراصل طرح بسیار مود ۳ 
سبک‌تری بود و فقط بلندنگری و پافشاری و حسن سليقهٌ زهرایی بود که ان را 
به صور تی که می‌بینید در آورد. در جریان کار زهرایی نه تنها از فراهم کردن هیچ وسیلهُ 
مادی و معنوی برای پیش برد کار و کامل‌تر کردن کتاب دریغ نداشت. بلکه با طر 
نظریات انتقادی و پیش‌نهادهای اصلاحی هم درکار تالیف ان سهیم شد» به طوری که باید 
گفت در عمل او گذشته از کار تولید و نشر. کار ویرايش کتاب مستطاب را هم بر عهده 
داشته است. از برای همهٌ این تلاش‌ها و گذشت‌ها و مهربانی‌ها. نگارنده از او سیاس‌گزار 
است. البته مسوولیت کار برعهده نگارنده است. 


تهران. ۱۴ مهر ۱۳۷۶ نجف دریابندری 








در طول سال‌هایی که تألیف و تدوین و تولید کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز در جریان بود 
نگارنده و همکار و ناشر از یاری زهتراهی و یی و تابید گروه وسیفی از خویشان و دوستان و 
آشنایان, و به طورکلی از لطف همه کسانی که ی آن‌ها خواسته فش » بهر ه منل 
شتوانت:اکتون که اد تلاش چند ساله به ثمر می‌رسد وظيفةٌ خود می‌دانیم که به نشانه سپاس 
بی‌پایان 1 اواهتة اطف: و فید بی‌دریع نام یکایک او دهندگان خودرا کرت لوف از گنای 
پیاوریم. از این میان جند تن از دوستان ارجمند خود را شا وار‌شتاش در ارم جداگانه می‌بینیم : 

نوثل مایوفو (میر رمضانی) که گذشته از راهنماد بی در تحریر فصل مکتب آشپزی فرانسوی, تمام 
کتابخانة اه ود را تا میت تام واد ر تا رها مات + محبویه نوذری (هشترودی). که ذوق و 
دقت خود را در آرایش ظرف‌های غذا برای عکس برداری به کار برد؛ استاد محمد رضا شفیعی کدکنی 
کرد؛ احمد حزایری, که در سفرهای مکرر خود به خارج از ایران هميشه سفارش‌های مارا برای تهیه 
کتاب و نیازهای دیگر با گشاده رویی انجام داد؛ و رضا خاکیانی و عبدالعلی عظیمی که سراسر کتاب را 
با دقت خاص خود از نظر گذراندند. 

گذشته ازهمکاران کارگاه نشر کارنامه که در ست عتش اسر کتاب معرفی شده‌اند. نام گرامی با 
یاری دهندگان به ترتیب حروف الفبا به قرار زیر است: 


دکتر دلارام آرین (اردبیلی ) » گیتی آرین (یگانه) ء عباس آقاجانی ء احمد رضااحمدی » مهندس جلال 
ی اییا ناوج عفن استییارای تون اقسر. هار آققان وتا کاشی ترا 
سید محمد آورنگ » اکبر اولنج ‏ اصغر اپران شاد » دکتر موسی اپرانشهر ۰ بهرام ایرانی » قاسم ایرانی . 
غلامرضا ایزدپناهی » منوچهر بدیعی » محترم برادر (طالع) » شهلا بصیرت » محسن بطحایی , فرهاد 
بلالی » سید محمود بنی‌فاطمی » محبوبه بهارتبریزی » کوکب بهمن بیگی . محمد بهمن بیگی . 
بهروز به‌نداد ۰ ایرج پارسی‌نژاد » ع. پاشایی #فصفت باک‌شیما » منصورپدرام ۰ فریده پلنگی ۰ 
فریده پیامی » دکتر احمد تفضلی ۰ صفدرتقی‌زاده » پریچهر جزایری » لیلا جزایری » دکترسید 
محمد رضا جلالی نائینی » ثریا جلیل زاده (صابونجی) ۰ رقیه سلطان جوادی پور ۰ محمد رضاحاج 
رجبعلی تهرانی » فرشته حداد (امین) » محمد تقی حزب‌اللهی ء حسین حسین‌علی‌خانی ۰ ۳ 
فاطمه‌یگم حسینی » پریسا حیدری » علی رضا حیدری ۰ احمد رضا خادمی ۰ محبوبه خروشی 


(مستغنی) ۰ ریتا داویدیان (درهوانسیان) » آرش دریابندری » بی‌ب ی کوچک دریابندری (شریفیان) . 
سکینه دریابندری (آرین) ء نوشین دریابندری (فرمکی) ۰ میترا دوایی گوهرتاج دهدشتی (دزفولی) ۰ 
آفاق راستکار (جودت) » انسیه (سوری) راستکار رایرانشهر) » فخر ایران راستکار (شریفی) . مهدیه 
(مهین) راستکار (ابری) ۰ احمد رحیمی ریسه » شاهرخ رزمجو , منصور رستم آبادی ء استاد اصغر 
رضوان قمی (دایی) » دکتر علی رواقی ۰ شکوفه روحی » هرمز روحی » دکتر محمد روشن » علی 
زهرایی ۰ معصومه زهرایی (خوشبخت) » آنیتا سلطانی » پوری سلطانی ۰ محمد سنایی‌زاده » پیروز 
سیار » نواز له سیمایی ‏ عباس سیمره » مینو شریفی (ظفری ) » شریفه شریفیان (فروزانی) » آذر شکری 
(جویبار) » فروزنده شیبانی (هدی) » پاکیزه خانوم صابری (شکری) ۰ میترا صابونچی » مینا صابونچی . 
زهره صولتی (بیات) » تلی طهماسبی ۰ شهاب‌الدین عبد یزدان » حسن عسکری » میترا عسلی . 
نازی عظیما ء زهره علوی » محمود عوضی ۰ حمید غبرانژاد » عبداله غلامیان » احمد فاضلی . 
ابوالفضل فتحی » خورشید فقیه » سید ابوالفضل سید قاسمی‌پور » دکترمر تضی کاخی ء صالح خانوم 
کاظمیان (حیدری) ء عبدالرضا کرم زاده ء محمدکنعانی » فردوس کوچک شوشتری (شبیر) . جمشید 
کیانفر » نگین کیانفر » مریم گران طبع (لطیفی) . فرشته گرکانی . آفرین مرادی . صفرمرادی . 
نازنین مرادی » علی موسوی گرمارودی ۰ شاهرخ گلستان » پری لنکرانی . لیلی لنکرانی . زاغیک 
ماطووسیان احمد مجاهد » حاج سید هادی مدنیان » دکتر حسن مرندی ۰ بهشته مستغنی (استاد عظیم ) . 
مریم مستغنی (فراتی) » محمد علی مقدم‌فر » باربرا مک کانل م ابوالقاسم مکوندی ء مه‌لقا ملاح 
(ابوالحسنی ) ۰ جهانگیر منصور ء رضامنعم . دکتر محمد علی موحد ء داود موسایی ء محمد موسی‌علی ۰ 
رهبر نجفی ۰ هرمزنظری » فریده نعمت (فاضلی ) ۰ منوچهر نوذری ۰ منیژه نوذری (فلیر) ء مه لقا نوذری . 
امیر هوشنگ نوروزی ۰ رت نوشین » مرجان وثیق (لطیفی) . سوده وجدانی » علی وزیر نظامی . 
پرویز هوشیار » الگا هوهانیان (استپانیان) » محمد حسین یاسینی . سلطان یگانه ه دکتر سیروس یگانه. 


همچنین مایلیم سپاس خود را از کارکنان مجتمع الکترونیک گرافیک و ادوات پردازش سیستم‌های ایران 
(مگاپس) و از کارکنان سازمان جاپ و انتشارات وزارت فرهنگ و ارشاد اسلامی که در کار لیتوگرافی و 
چاپ و صحافی این کتاب تلاش فراوان کرده‌اند دراینجا ثبت کنیم. 











۲٩ : سپاس‌گزاری‎ 





فهر ست : ۳۳ 


مقیاس : ۴۵ »پیمانه و قاشق: ۵۱ »کارد و تخته و برش: 2۳ 


کتاب اول : آشنایی و آموزش 


۶۳۱ 


فصل اول: مکتب‌های مادر: ایرانی چینی» رومی ۶۵ 
فصل دوم: آشپزی ایرانی +۰۶ فصل سوم: آشپزی هندی ۱.۳ 
فصل چهارم: آشپزی ترکی و عربی ۰۱۱۰ فصل پنجم: آشپزی اسپانیایی ۱۱۵ 
فصل ششم: آشپزی چینی .۰۱۲ فصل هفتم: آشپزی ژاپنی ۱۲۸ 
فصل هشتم: آشپزی ایتالیایی ۱۳۵ 
فصل نهم: آشپزی فرانسوی ۱۳۶ 
فصل دهم: آشپزی روسی ۱۵۴ 





"۳ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


فصل سیزدهم: اجزا ۵ ۰ فصل چهاردهم: ادویه ۷ ۰ فصل پانزدهم: ترکیب آدویه ۳۳۰ 
فصل شانزدهم: گوشت ۲۳۵ ۰ فصل هفدهم: مرغ ۲۵۲ 
فصل هجدهم: تخم‌مرغ ۲۶۴ ۰ فصل نوزدهم: ماهی ۲۶۸ 
فصل بیستم: شیر و فراورده‌های شیری ۲.۰ ۰ فصل بیست و یکم: تره‌بار ۳۲۰ 
فصل بیست و دوم: بونج ۰۳۲۹ فصل بیست و سوم: آب یخنی ۳۴۷ 





نوشیدنی: گرم و سرد 
۴۲۵۱ 
فصل بیست و چهارم: جای» ترش ۷ ۰ فصل بیست و پنجم: قشهوه؛ کاکائو ۳۳ 
فصل پیست و ششم: دوغ ۳ ۰ فصل بیست و هفتم: سربت م۷۴ 
فصل بیست و هشتم: شیر و میوه ۳۶۴ ۰ فصل بیست و نهم: شربتِ عرق‌های گیاهی ۴۶٩‏ 
فصل سیام: افشره. خوشاب ۴۷۱ 


۷۷ 


فصل سی و یکم: درشناخت سالاد. چتنی» بورانی ۳۷۹ ۰ فصل سی و دوم: سالاد سبز ۸۴( 
فصل سی و سوم: سالاد سفید ۴۰۴ ۰ فصل سی و چهارم: چتنی تازه ۵۲۶ 


نهرست ۳۵ 


فصل سی و پنجم: چتنی پخته ۵۳۳ ۰ فصل سی وششم: بورانی ۵۳۶ 


ت#(۲ 


فصل سی و هفتم: در شناخت سس ۵۵۱ » فصل سی و هشتم: سس سالاد ۴ون 
فصل سی و نهم: سس کره برای گوشت و ماهی ۵۶۱ 
فصل چهلم: سس خوراک ۵۶۵ 
فصل چهل ویکم: در سناخت مایونز و خانواده وه 
فصل چهل ودوم: مشکل و رفع مشکل در درست کردن سس ۶۰۷ 


۶۰۹ 


فصل چهل وسوم: اجزا و آرایش آش و سوپ ۶۱۱ ۰ فصل چهل و چهارم: آش ۶۱۴ 
فصل چهل و پنجم: شوربا ۶۵۳ , فصل چهل و ششم: حریره ۶۵٩‏ 
فصل چهل و هفتم: هلیم ۶۷۲ . فصل چهل و هشتم: پُرش» اشچی ۶۷۶ 
فصل چهل و نهم: سوپ گرم ۶۸۳ 
فصل پنجاهم: سوپ سرد ۷۳۴ 


پیش غذا (آرذور) 
۱ ۷۳ 


فصل پنجاه و یکم: میز پیش غذا (اردور) ۷۴۳ 


فصل پنجاه و دوم: جلوء ترچلو ته دیگ ۷۷۳۲ » فصل پنجاه و سوم: پلو ۷۳۷۸ 
فصل پنجاه و چهارم: دمی» کته ۸.٩‏ ء فصل پنجاه و پنجم: نه چین ۸۴۰ 


۳۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۸۴ ۵۱ 


فصل پنجاه و ششم: در شناخت خورش ۸۴۷ ۰ فصل پنجاه و هفتم: قیمه .مر 
فصل پنجاه و هشتم: خورش‌های سبز «در ۰ فصل پنجاه و نهم: فسنجان ۸۷۴ 
فصل شصتم: خورش‌های صفوی بر ۰ فصل شصت و یکم: کاری (خورش هندی) ۸٩۲‏ 
فصل شصت ودوم: مسمای بادنجان, کدو بامیه ٩۲۱‏ ۰ فصل شصت وسوم: خورش‌های جورواجور ٩۲۲‏ 


فصل شصت و چهارم: آبگوشت ایرانی ۳ ۰ فصل شصت و پنجم: آبگوشت خارجی ۷عءه 
فصل شصت و ششم: اشکنه. کاله جوش ٩۷۵‏ 
۰۰۰۰۰۰۰ پخش دوازدهم ی کر و 
خوراک 
۱۳ 


فصل شصت و هفتم: خوراک گوشست ۰۹۹۵ ۰ فصل شصت و هشتم: خوراک مرغ و 
فصل شصت و نهم: خوراکِ سرد: گوشت» مرغ» ماهی ۵ع.۱ 


گرا 
فصل هفتاد و دوم: در سناخت کوفته 9 دلمه ۱۱ 


نهرست ۳۷ 


فصل هفتاد و سوم: کوفتهٌ ایرانی ۱۰۹۵ . فصل هفتاد و چهارم: کوفتهٌ خارجی ۱۱.۱ 
فصل هفتاد و پنجم: دلمه ۱۱۱۴ 


۱۱ 


فصل هفتاد و ششم: پاستا ۱۱۳۳ ۰ فصل هفتاد و هفتم: خورش پاستا ۱۱۴۵ 
فصل هفتاد و هشتم: پیتزا ۱۱۵۴ 


هط 


فصل هفتاد و نهم: سوفله ۱۱۶۳ ۰ فصل هشتادم: گراتن ۱۱۶۶ 


کباب بریان» تنوری 
۱۱۷۳ 


فصل هشتاد و یکم: آداب کباب ۷۵ ۰ فصل هشتاد و دوم: کباب سیخ ۱۱۸۱ 
فصل هشتاد و سوم: کباب دیک. کباب تابه راستیک و خانواده) ۱۱:۶ ۰ فصل هشتاد و چهارم: 
بریان» تنوری ۱۲۱۸ 


۱۱۳۳۵ 


فصل هشتاد و پنجم: شامی ۱۲۳۷ 
فصل هشتاد و ششم: کتلت» کیّه ۱۲۴۲ 
نصل هشتاد و هفتم: روغن جوش ۱۲۵۱ 


فصل هشتاد و هشتم: ماهی ۱۲۶٩۹‏ 
فصل هشتاد و نهم: میوه‌های دریا ۱۳۰۲ 


۳۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


...۰ پخش بیستم و ی ی و ری هو ما ی وم ی 
کوکو, خاگینه راملت) 
۱۳۳۷ 


ص 


فصل نودم: کوکو ۱۳۳۹ 
فصل نود و یکم: کوکوهای فراموش شده ۱۳۴۶۶ 
فصل نود و دوم: خاگینه (راملت) ۱۳۵۰ 


فصل نود و سوم: پورةٌ سیب زمینی ۱۳۶۷ 
فصل نود و چهارم: حريرةٌ سیب زمینی ۱۳۷۲ 
فصل نود و پنجم: خوراک سیب زمینی ۱۳۷۶ 


فصل نود و ششم: لوبیا؛ باقلاه عدس» نخود ۱:۰۱ 
فصل نود و هفتم: دال ۱۴۶۱۰ 


کالباس» سوسیس. پاته 
۱۰۷ 
فصل نود و هشتم: تاریخچه ۰۱۴۱ فصل نود و نهم: چند نمونه ۱۴۲۴ 


ساندویمج 
۱1۰۳۹ 
فصل صدم: تاریخچه ساندویچ ۱۴۳۱ 
فصل صد ویکم: ساندویج‌های جورواجور ۱۳۲۵ 


ج..هاااهاا آااآاااآاااآاامااوااااا وا وا ا وا نا چا واا چاا ا ‏ نا وا وا ف‌ و 


.ها نا وا ها وا ها نا چا وا وا نا ها وا وا چا وا ها ها وا وا ما وا فا 


۱۴۴۵ 


فصل صدم و دوم: گوزشت شکار ۰۱۳۴۷ فصل صد و سوم: چند نمونه پخت و پز شکار ۱۴۵۱ 


ها مها وا وا چا وا وا وا اما وا فا ها وا وا وا ها و وا هه .۰ 


وا ها ها وا وا وا وا وا وا ها وا وا وا ها وا وا ما وا وا وا فا ه‌ّ‌ ۰ 


۵ .ها وا اقا وا وا وا وا وا وا وا ما وا وا وا وا وا وا وا ما فا اف ۰ 


غذاهای بازیافته 
۱۴۹۵ 


فصل صد و پنجم: چند نمونه ۱۴۹۷ 


گیاه‌خواری و خام‌خواری 
۱۵۵ 


فصل صد و ششم: خوراک گیاهی ۱۵.۷ ۰ فصل صد و هفتم: آیین خام‌خواری ۱۵۱۸ 
فصل صد و هشتم: دستورهای خام‌خواری ۱۵۲۴ 


۰۰ ا۰ث«۰«۹ثح«(ه۰۹د«ث«۰«۵۰«ص«اپ۱«۰فا1؟۱ا۱ا۱ا اظ:ا۹ا۵؟ق و ‏ ص ‏ و دص و ار رو و فص ها 


فصل صد و نهم: دانستنی‌های لازم ۵ . فصل صد و دهم: دسر ایرانی ۱۵۵۰ 
فصل صد و یازدهم: دسر هندی +عن» فصل صد و دوازدهم: دسر ترکی - عربی ۱۳ 
فصل صد و سیزدهم: دسرهای گوناگون ۰۱۵۸۳ فصل صد و چهاردهم: زولبیا و خانواده ۱۵۹۷ 
فصل صد و پانزدهم: بستنی و پالوده: ایرانی: فرنگی ۱۶,۴ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


فصل صد و شانزدهم: موس» سوفله» مُرنگ ۱۶۱۳ , فصل صد و هفدهم: پودینگ ۱۶۲۵ 
فصل صد و هجدهم: کیک. تارت» پای ۱۶۲۴ . فصل صد و نوزدهم: کرم اندود. رومال ۱۶۶۴ 


مربا و مارمالاد 
۱۱۶۷۷ 


فصل صد و بیستم: دانستنی‌های لازم ۱۶۷۹ , فصل صد و بیست و یکم: مربا ۱۶۸۴ 
فصل صد و بیست و دوم: مارمالاد ۱۶۹۵ 


۱۳۳۳ 


فصل صد و بیست و پنجم: دانستنی‌های لازم ۱۳۳۵ , فصل صد و بیست و ششم: نان ایرانی ۱۷۳۳۳ 
فصل صد و بیست و هفتم: نان خارجی ۱۷۳۹ 
فصل صد و بیست و هشتم: پیسکویت ۱۷۷۳ 


یخ‌بند (فریزر) 
۱۷۷۹ 


فصل صد و بیست و نهم: یخ‌بندی مواد خوراکی ۱۷۸۱ 
فصل صد و سیام: مواد خوراکی یخ بسته ۱۷,۶ 


فر موج پز (مایکروویو) 
۱۳۹۳ 


فصل صد و سی و یکم: فر موج‌پز (مایکرو ویو) ۱۷۹۵ 
فصل صد و سی و دوم: پخت و پز در فر موج پز ۱۷۹۹ 
فصل صد و سی و سوم: مدت و روش پخت در فر موج‌پز ۱۸۱۰ 
فصل صد و سی و چهارم: گوشت» مرغ. ماهی در فر موج‌پز ۱۸۱۶ 
فصل صد و سی و پنجم: تبدیل دستورهای آشپزی ۱۸۲۱ 
فصل صد و سی و ششم: چند نمونه ۰۱۸۲۳ فصل صد و سی و هفتم: نان و کیک موج‌پز ۱۸۲۲ 
فصل صد و سی و هشتم: مرباء مارمالاده چتنی در فر موج‌پز ۱۸۳۷ 








۱0۱۴۱ 


نمایه‌ها ( فهر ست‌های راهنما) 
۱۸۵۵۱ 





۵ ه ‏ ه و ۰ ۵ 4۵ 


اه اه اج و 4 هم ام کچ هه هه هچ و و 4 ۰ ۰۵ 


ومشی 


۵ اه اه اه وا فا و و لا و و ۵ 





تا پیش از قانون «اوزان و مقیاسات» که در سال ۱۳۱۱ به تصویب مجلس رسید. درایران برای داد 
و ستد و آشپزی و شیرینی بزی و زرگری و مانند این‌ها مقیاس‌های گوناگونی مانند من. چارک سیر. 
مثقال و غیره به کار می‌رفت؛ در آن تاریخ مقیاس متریک رسماً جانشین همه مقیاس‌های دیگر شد. ولی 
هنوز هم نشانه‌هایی از مقیاس‌های گذشته و منسوخ در گوشه و کنار جامعه به چشم می‌خورد. از این رو 
آشنایی با آوزان و مقیاس‌های گذشته لازم به نظر می‌رسد. 

مقیاس متریک از فرانسه آمده است. پیش از آن در فرانسه هم مانند سایر کشورها مقیاس‌های همنام 
اول؟ مقادیر متفاوت داشتند و ثانیاً تقسیمات, آحاد اعشاری نبود؛ روشن است که اين امر دشواری‌های 
فراوانی درداد و ستد وکارهای عملی و علمی پیش می‌آورد. مقیاس متریک., که تقسیمات آن اعشاری 
است: در قرن هجدهم در فرانسه به وجود امد و درسال ۱۸۰۱ نظام اندازه‌گیری متریک در فرانسه 
صورت قانونی پیدا کرد. 

امروز مقیاس متریک در بیشتر کشورهای جهان رعایت می‌شود؛ ولی با همه تلاش‌هایی که در 
سال‌های اخیر برای یک دست کردن مقیاس‌ها در سراسر جهان صورت گرفته است. در کشورهای 
انگلوسا کسون وبعضی از مستعمرات سابق آن‌ها هنوزمقیاس‌های دیگری - مایل, فوت, اینچ. پاوند. 
پایْنت» اونس, وکسرهای آن‌ها, و درجة فارنهایت و غیره - به کار می‌رود. این امر طبعاً در کتاب‌های 
این کشورها و ابزارو آلات مصنوع آن‌ها دیده می‌شود و درعمل مشکلاتی برای خوانندگانی که با 
آن مقیاس‌ها آشنایی ندارند پیش می‌آو رد؛ از جمله برای خوانندگانی که به کتاب‌های آشپزی انگلیسی 
و آمریکایی مراجعه می‌کنند. ۲ 

درکتاب مستطاب طبعاً مقیاس‌های متریک و سانتی‌گراد به کار رفته است. ولی برای جلوگیری 
از سردرگمی که ممکن است برای بعضی از خوانندگان پیش بیاید. در صفحه‌های بعد جدول‌های مقابلاة 
مقیاس‌های متفاوت - از جمله مقیاس‌های سنتی ایران- داده می‌شود. باید توجه داشته باشیم که 
معادل‌های مندرج دراین جدول‌ها دقت آزمایشگاهی ندارد و تقریبی است» یعنی برحسب نزدیک‌ترین 
رقم «مک» (ژند) تنظیم شده است. 


مقیاس‌ های سنتی ایران 





جدول زیر مقیاس‌های منسوخ را برحسب کیلوگرم و گرم نشان می‌دهد 





مقیاس قدیم 





خروار (۱۰۰ من تبریز) 


من تبریز 


( 


۲ 


من ری (۴ من تبریز) : 


من شاه (۲ من تبریز) : 


مس وس و و ما سس 


سیر (یک چهلم من تبریز) 
مثقال (یک شانزدهم سیر) 





نخود ( یک بیست و چهارم مثقال) : 

















خت سس میور 


۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


گندم (یک چهارم نخود) ‏ : 





۶۸ گرم 


۵ گرم 
۸ گرم 


۳۳۲۲۳۳۳۳۳" ش7غشضشضشغشةخْخ‌ةثة۵۹٩ذة۰ب٩بة۰۰۰((((‎ 




















































































































اونس و پاوند انگلیسی 








۱ کیلوگرم برابر است با ۱۰۰۰ گرم و ۵۳ 
۲ 


انگلیسی 


۵ اونس 


۱ پاوند با ۱۶ اونس ۰ 


۷ اونس 
۲ پاوند 
۳ پاوند 
۴ پاوند 
۵ باوند 
۶ پاوند 
۷ پاوند 
۸ باوند 
٩‏ پاوند 

۰ باوند 


۱ پاوند 


۴ گرم برابر است با ۱ پاوند انگلیسی 


معادل متریک 


۲۵ گرم 

۰ گرم 

۷۵ گرم 
۱۲۵-۰ گرم 
۰ گرم 

۷۵ گرم 

۰ ۰ گرم 

۷۵ گرم 

۰ گرم 

۷۵ گرم 

۰ گرم 

۲۵ - ۲۵۰ گرم 
۷۵ گرم 

۰ گرم 

۵ گرم 

۰ گرم 

۰ گرم (نیم کیلو) 
۰ گرم 

۴ کیلو گرم 


۰ ۱/۸ کیلو گرم 


۳ کیلو گرم 
۷ کیلوگرم 
۲ کیلو گرم 
۶ کیلوگرم 
۱ کیلو گرم 
۵ کیلو گرم 
۵ کیلوگرم 





مقیاس‌ها ۴۷ 


اونس سیّال وبایت انکلیستین 
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۰ اونس سیّال (۱ پاینت انگلیسی) اندکی بیشتر از نیم لیتر است» تقریباً ۵۷۵ میلی لیتر 





انگلیسی 








۲ اونس سیّال 





۳اونس سیّال 





۴ اونس سیّال 


۳۲ 


۱ارنس سیّال : 


۰ 

_حظ2ظ2ظحسجصسٍٍِِِِ«»#««#۰«ثسثسصسصپصسصسصسصسصسصسصسصسصپصسصصاصصصااا ۳۳۳۹ 
۵ 
۰ 


۵ اونس سیّال 


۶ اونس سیّال 


۵ اونس سیّال 
ص سب سس و اس 


تسس و وی سس ی سس 
و سوبوتا سس ار 
سیسوس سس سس 


(۰«بِ«ج«-۰---حبسببببببپسپبپب ص۳۳ 


تسوت سس تس رو در 
۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 





معادل متریک 

۵ میلی لیتر  .‏ 
۰ میلی لیتر 

۷۵ میلی لیتر 
۱۷۵ لین لیت 
۰ میلی لیتر 

۵ میلی لیتر 

۰ میلی لیتر 

۵ میلی لیتر 

۰ میلی لیتر 

۷۵ - ۳۰۰ میلی لیتر 
۷۵ - ۶۰۰ میلی لیتر 

۰ میلی لیتر (۱ لیتر)" 


















































» یک لیتر برابر است با ۱۰۰۰ میلی‌لیتر. ۱.۰ سانتی‌لیتر و ۱۰ دسی‌لیتر. 











درحه شعل4 احاق گاز 





ترموستات اجاق گاز یا برحسب درجة 2 سانتگواد است یا درجة فارنهایت یا درجه بندی خاص اجاق گاز 
در جدول زیر این سه نوع درجه بندی را در کنار یکدیگر می‌بینيم. 





























3 ۳ ۳ 
درجة فارنهایت درجة سانتی‌گراد درجة اجاق گاز حرارت 
+ ۵ ۲ ۵ هر پر بر یر( ۷۱۳۰ تا 
۱ 
۳۷۵ ۳۳ ۱ خیلی ملایم 
وس تس ی دز 2 هچ خر 
۱۵ ۲ با ملایم 
۱۶ 
۳۳۵ 9[ ۱ ِ ۳ ترس اج و وس وی بیع گر 
۳۵۰ و وش ۳ تعکر نی ی گرم 
و و کش ردزع 
۳۰۰ ه ‏ رخ ۵ کب ده ۶۳,۰ ح‌ 
۳۰ 
۴۲۵ مه روف اه دم 
۱ ۷ کت وب داغ 
۳۳۰ 
۴۵۰ یج ی ۳ ۸ 
و ات مار اج 
۴۷۵ ۲ ۹ خیلی ح 
ی رح یب ره مس تس 
بسس ی میتی سس 
یسکس کر بح یه یک میس سس 


۴٩4 مقباس‌ها‎ ۲ ِ 






























































یارد و اینچ انگلیسی 


: سا 
ها 99 


یارد انگلیسی معادل است با ۶ اینج و اندکی کوتاه‌تر از ۱متر» که ۰ سانتی متر يا ۱۰۰۰ میلی متر باشد 





ثٍِِآ اینچ 
۱ اینچ 








۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز ِ" دیدید 


۲ 


اااااآآا بانج 

9 نع 

۳ اینچ 

نج 

کی سس هس سب سس سس ۴۲ 
.۰ +۲ اینج 

۳5 سا ۵ اینج 
5 ۳ اینچ مَ 
۷اینچ : 

۳ ۱ ۸اینع 
_ ان 
اینج 
1۴ ۱ اینچ : 
ا ۰ ۱ ۱ فوت یا ۱۲ اینچ : 
۳ ۱یارد یا ۳۶ این : 











۹ سانتی متر 


۳ سانتی متر 


۴ سانتی متر 


۷ سانتی متر 


۸ سانتی متر 





۴ سانتی متر 





۹ سانتی متر 
۵ سانتی متر 
۵ سانتی متر 















































































































































در این کتاب مستطاب مکرر از پیمانه ونیم پیمانه و یک سوم پیمانه و یک چهارم پیمانه و قاشق 
(قاشق غداخوری) و قاشق ۲ (قاشق مرباخوری) و قاشق ج (قاشق چای خوری) نام برده شده است. در 
اشپزی فنجان و قاشق‌های عادی می‌توان به کار برد. ولی در شیرینی پزی که اندازه‌ها باید دقیق باشد 
بهتر است پیمانه‌ها و قاشق‌های استاندارد به کار بریم که تصویر آن‌هارا در زیر می‌بينيم. 

هنگام اندازه‌گیری آرد و شکر و مانند این‌ها باید با پشت کارد روی قاشق بکشید تا بار اضافی 
قاشق بریزد. 

همچنین هنگام اندازه گیری موادی مانند آرد و ادویه روی پیمانه يا قاشق را نباید فشار بدهیم و ته 
پیمانه را هم نباید به میزبکوبيم» چون با این کار مادةٌ توی پیمانه یا قاشق فشرده می‌شود و مقدار 
ان به‌اندازه‌ای‌که در دستور پیش‌بینی شده است نخواهد بود. 





۱ ۱ ۷ اه 
2 پیمانه ( مس لیتر) 


در این کتاب مستطاب مکرر از پیمانه ونیم پیمانه و یک سوم پیمانه و یک چهارم پیمانه و قاشق 
(قاشق غداخوری) و فاشق ۲ (قاشق مرباخوری) و قاشق ج (قاشق چای خوری) نام برده شده است. در 
اشپزی فنجان و قاشق‌های عادی می‌توان به کار برد. ولی در شیرینی پزی که اندازه‌ها باید دقیق باشد 
بهتر است پیمانه‌ها و قاشق‌های استاندارد به کاربریم که تصویر آن‌هارا در زیر می‌بينيم. 

هنگام اندازه‌گیری آرد و شکر و مانند این‌ها باید با پشت کارد روی قاشق بکشید تا بار اضافی 
قاشق بریزد. 

همچنین هنگام اندازه گیری موادی مانند آرد و ادویه روی پیمانه يا قاشق را نباید فشار بدهیم و ته 
پیمانه را هم نباید به ميزيکوبيم. چون با این کار مادهٌ توی پیمانه یا قاشق فشرده می‌شود و مقدار 
ان به‌اندازه‌ای‌که در دستور پیش‌بینی شده است نخواهد بود. 






+ پیمانه ( لیتر ) 


۱ ۰ ۱ 9 
پیمانه (حچ لیتر) قاشق م ( پیمانه) 





نوعی لیوان نیم لیتری در بازار عرضه می‌شود که اندازه‌ها را برحسب مقیاس‌های متفاوت نشان 
می‌دهد. این لیوان (-> تصویر بالا) را می‌توان به‌جای پیمانه‌های اندازه‌گیری به کاربرد. تصویر این 
لیوان را از دو جهت ملاحظه می‌کنید که اندازه‌ها را برحسب لیتر و پاینت و اونس وگرم نشان می‌دهد. 





چرخاندن پیاز در تابه هم‌زدن اش 





گرداندن کره در تابة داغ 


0۳ 





زمینی. قلمی و خلال 
بریدن سیب زر میتی 
سکه سکه کردن. کلفت و نازک 





برش قاج لیمو بی 
برش مثلثی 


۵۳ 





خرد کردن نخودی خرد کردن فندقی 





رشته رشته کردن خرد کردن قارج 


۵۵ 





ورقه ورقه کردن بادنجان حلقه حلقه کردن بادنجان 





حلقه حلقه کردن لیمو 


دان کردن ذرت 


2۶ 


ی _" . 
کته 





ور فه ورقه کردن بیاز (عمودی) 
حلقه حلقه کردن بیاز 





پاک کردن کلم دکمه‌ای (بروکسل) 
خرد کردن پیاز 


۵۷ 





خزاد گر دن کرفسن 
تراشیدن پوست هویج 





۵۸ 





دان کردن انار با ضربه بشت قاشق 
دو نیم کردن انار 





رنده کردن بوست لیمو 


۵۹ 





رومال زدن به شیرینی زدن سفیده تخم مرغ 





شیوه گرفتن و به کار بردن تیرک غذاخوری چینی در دو حرکت 





بو ال کا را له ۱ اه با نی فا 0 ۱ خر ی گر ها فا فا از فا فدص وتو و تا 


اشنایی و آموزش 





مکتب‌های آشپز 1 





فصل اول: مکتب‌های مادر: ایرانی» چینی» رومی 


این بخش ا زکتاب مستطاب کوششی است برای شناساندن شیوه‌های مهم آشپزی درجهان امروز و سابقة ‏ 
تاریخی آن‌ها در جوامعی که این شیوه‌هارا پرورانده‌اند و به صورت یک هنر ظریف درآورده‌اند. 
از آنجا که پخت و پزغذا با چه گونگی صر ف کردن آن ارتباط مستقیم دارد. درضمن این بررسی نگاهی 
هم به آداب سفره وراه و رسم پذیرایی درجوامع مورد بحث خواهیم انداخت. 


ازنگاه اول به خورد و خوراک مردمان گوناگون چنین پرمی‌آید که در این جهان به شما رکشورهاء یا 
حتی شهرها. شیوه‌های آشپزی وجود دارد؛ اما اگر این شیوه‌ها را از روی شباهت‌ها و تفاوت‌های‌شان 
دسته بادی کنیم. در نهایت به سه شیوه آشپزی متمایز می‌رسیم. که قابل تحویل به یکدیگر نیستند. 
به عبارت دیگر, هر یک از شیوه‌های بسیار متنوع آشپزی جهان امروز را درنظر بگیریم. خواهیم 
دید که می‌توانیم آن را به یکی از سه شیوه اصلی منسوب کنیم. ولی میان خود این سه شیوه مناسبتٍ 
اساسی به چشم نمی‌خورد. این سه شیوه, که ما آن‌هارا «مکتب‌های مادر» می‌نامیم. عبارت‌اند از 
آشپزی ایرانی. آشپزی چینی وآشپزی رومی. عنوان‌های ایرانی و چینی ابهامی ندارند؛ در مورد عنوان 
«رومی» اندکی توضیح لازم است. 


نام امپراتوری روم ازنام پایتخت آن, شهر رژّم. گرفته شد. این امپراتوری که در سال ۲۷ پیش از میلاد 
تأسیس شده بود. تا سال ۳۹۵ میلادی یک‌پارچه بود و تمام اروپای شرقی و بخش بزرگی از اروپای 
غربی را دربر می‌گرفت. در آن‌سال امپراتوری روم به دو بخش شرقی و غربی تقسیم شد. پایتخت بخش 
غربی‌همان شهر ژُم بود و این بخش طبعاً روم غربی نامیده شد؛ ولی بخش شرقی هم. که از شهر بیزنطیه 
( قسطنطنیه) فرمان می‌گرفت و دیگر به شهر رم وابسته نبود. به مناسبت سابقه پیوندی که با آن‌شهر 
داشت. به نام روم شرقی شهرت یافت. ۱ 

ارتباط ما ایرانیان با اروپاء به ویژه دردورهُ اسلامی, به واسطة روم شرقی بوده است و در زبان 
فارسی تأزمان‌های اخیرکلمات روم و رومی به معنای اروپا و اروپایی به کار می‌رفته. و این اروپا 
آسیای صغیر را هم در برمی‌گرفته است. ازهمین روست که مولانا جلال‌الدین بلخی, عارف و شاعر 


۶۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا یا 


بزرگ ایرانی که در آسیای صغیر زندگی می‌کرده. درتاریخ ادبیات به نام رومی شهرت يافته است. 

چنان که می‌بينيم. معنای کلمهٌ رومی درزبان ما گسترده‌تر از اروپایی است. زیرا که روم شرقی را 
هم. تاپیش از تصرف قسطنطنیه به دست ترکان عثمانی در ۱۴۵۳ میلادی. در بر می‌گیرد. از طرف دیگی 
هنرآشپزی را نخستین بار مهاجران یونان باستان (یاء از لحاظ ماء «رومیان» دور بعد) به شبه جزیرة 
ایتالیا برده‌اند و. دست‌کم تا قرن پانزدهم میلادی. کانون اروپایی این هنر شهرهای رم و فلورانس و 
ونیز بوده است؛ فقط در عصر جدید است که این کانون از این شهرها به پاریس منتقل می‌شود (در این باره 
نگاه کنید به فصل‌ها یآشپزی ایتالیایی. صفحٌ ۱۲۵ وآشپزی فرانسوی. صفحهٌ ۱۴۶). بنا بر این 
ملاحظات. چه از لحاظ واقعیت تاریخی و چه به مناسبت تداول کلمهٌ رومی در زیان و فرهنگ فارسی, 
پس از دو مکتب آشپزی چینی و ایرانی. مکتب سوم که در قرن‌های بعد در سراسر اروپا گسترش 
می‌یابد و به امریکای شمالی و استرالیا و بخش‌های بزرگی از امریکای مرکزی و جنوبی هم صادر 
می‌شود. از لحاظ ما بای آشیزی رومی نامیده شود. اما گذشته از سوابق تاریخی, که در فصل‌های دیگر 
بخش حاضر این کتاب مستطاب به آن‌ها اشاره خواهیم کرد. تقسیم بندی هنر آشپزی به سه مکتب 
مادرایرانی و چینی و رومی محمل جغرافیایی روشنی هم دارد. 

اروپاییان قاره‌های متصل اروپا و اسیارا به سه بخش تقسیم می‌کنند. که عبارت‌اند از خاور دور 
خاور نزدیک (یا خاور میانه) و باختر يا غرب. کانون خاور دورکشور چین است. و دامنه‌های آن از 
یک طرف به‌کره و ژاپن و از طرف دیگر به هندوچین و آسیای جنوب شرقی (مالزی, اندونزی و 
غیره) می‌رسد. در این مناطق تمدن, و هنر ملازم با آن. آشپزی, هم به همین ترتیب گسترش یافته 
است؛ یعنی آشپزی چینی مادر شیوه‌های آشپزی گوناگونی است که از قرن‌ها پیش دراین مناطق رواج 
گرفته است؛ این چیزی است که با یک نگاه به سفرةٌ اقوام اين مناطق روشن می‌شود. اگرچه در هر 
منطقه‌ای اليته رنگ پومی هم به زمینهةٌ چینی اضافه شده است. 

در تقسیم بندی هنر آشپزی به سه مکتب ایرانی و چینی و رومی طبعاً بعضی شیوه‌های آشپزی مستقلِ 
از این مکتب‌ها به حساب نیامده‌اند. این شیوه‌ها يا از نوعی هستند که در محیط خاصی محدود 
مانده‌اند. مانند آشپزی مردم تبت» یا به اقوام بدوی تعلق دارند و مشکل بتوان از آن‌ها به عنوان «مکتب» ‏ 
آشپزی نام برد مانند آشپزی قبایل بومی افریقا و استرالیا. اما گذشته از این‌هاء آشپزی ژاپنی هم. که 
هنر بسیار پیش رفته‌ای است. در تقسیم بندی ما نمی‌گنجد و باید آن را به عنوان استثنایی براین قاعده 
در نظرگرفت. 

خود ژاپنی‌ها معتقدندکه آشپزی آن‌ها مستقل از آشپزی چینی است. و به یک معنی حق با آن‌هاست؛ 
اما نه به این معنی که آشپزی ژاپنی از آشپزی چینی سرچشمه نگرفته است. روشن است که دو قوم 
چینی و ژاپنی در گذشته‌های دور سرچشمهٌ واحدی داشته‌اند. گیرم این که به مدت درازی که تا اواخر 
قرن نوزدهم ادامه دارد. دروازه‌هاي ژاپن به روی جهان بیرون بسته بوده, و دراين فضای بسته تمدن 
و فرهنگ ژاپنی شکل خاص خود را پیدا کرده است. به این ترتیب آشپزی ژاپنی از آشپزی چینی 
فاصلةٌ محسوسی گرفته است» ولی شباهت‌های این دو شیوه آشپزی کمابیش به جای خود باقی اشت. . 


فصل اول: مکتب‌های مادر: ابرانی» جینئی ‏ رومی 7۷ 


غذا خوردن با تیرک‌های چوبی, خرد کردن مواد خوراکی پیش از پخت. به صورتی که با این تیرک‌ها 
بتوان خورد. بخارپز کردن یا نیم پزکردن بسیاری از مواد خوراکی, نوجه به رنگ و شکل غذا 
به عنوان بخش مهمی از کیفیت آن, ریختن غذا در پیاله‌های کوچک. به کاربردن برنج به جای 
نان و طرز آماده کردن آن. و بسیاری چیزهای دیگر, وجوه مشترک آشپزی چینی و ژاپنی را نشان می‌دهند. 
به هرحال, اگر هم آشپزی ژاپنی را کاملاً مستقل از آشپزی چینی بشناسیم - چیزی که دور از واقعیت 
هم نیست- باز باید گفت که همان بسته بودن فرهنگ ژاپنی. که جدایی آشپزی ژاپنی و چینی را 
پاعث شده است. مانع صدوراین هنر به سرزمین‌های دیگر بوده است؛ به این دلیل, اگر داشتن مقلد 
و پیرو را لازمةٌ مفهوم مکتب بدانیم از هنرآشپزی ژاپنی نمی‌توان به عنوان یک مکتب سخن گفت. 
این استکه در تقسیم بندی سه‌گانة ما آشپزی ژاپنی را باید به عنوان یک شیوه استثنایی و منزوی در نظر 
گرفت ت- مگراین که صادرات وسیع صنعت و اقتصاد ژاپن در قرن بیستم دیر یا زود باعث صدور 
هنر آشپزی ژاپنی هم بشود. 


آشپزی ایرانی هم مانند آشپزی چینی در سرزمین خود محدودنمانده است. ایران مرکز جغرافیایی خاور 
میانه نیست. ولی مسلماً کانون فرهنگی این منطقه از جهان است و قرن‌ها فضای سرزمین‌های اطراف را 
از این لحاظ روشن کرده است. چنان که در فصل آشپزی ایرانی. صفحة ۶٩‏ به شرح بیشتری خواهیم 
دید. آشپزی ایرانی. به عنوان یکی از وجوه مهم فرهنگ خاورميانه, در واقع مکتب مادری است که 
دو شاخة مهم آشپزی جهان امروز - آشپزی هندی از یک طرف و آشپزی ترکی و عربی از طرف دیگر - 
ازنته اضلی آن رو اند 

البته تفوذ آشپزی ایرانی درهندوستان به معنای واردشدن به یک میدان خالی نبوده است. همه 
می‌دانيم که مردم سرزمین پهناور هندوستان. سرزمینی که امروز به سه کشور هند و پاکستان و بنگلادش 
تقسیم شده است. وارث یکی ازکهن‌ترین و غنی‌ترین فرهنگ‌های جهان هستند و شکی نمی‌توان داشت 
که آشپزی بومی هندوستان پیش از پیوستن به آشپزی ایرانی مانند سایر شژون فرهنگی آن سرزمین 
بسیار پیش رفته بوده است. اما پس از آن که پادشاهان دودمان گورکانی در قرن دهم هجری (هفدهم میلادی) 
فرهنگ ایرانی و زبان فارسی را به هندوستان‌بردند. میان آشپزی بومی هندوستان و آشپزی ایرانی پیوند 
فرخنده‌ای صورت گرفت. و نتیج؛ آن همین چیزی است که در دنیای امروز به نام آشپزی هندی 
شناخته می‌شود. 

مردم هندوستان باوجود آن پيشينة فرهنگی درخشان یا درحقیقت بایدگفت به واسطة آن سابقه - 
هرگز منکر سهم ایرانیان در آشپزی هندی نشده‌اند. و بسیاری از فراورده‌های این آشپزی را نه تنها با 
نام فارسی بلکه به عنوان غذاهای ایرانی به جهانیان عرضه می‌کنند. 

در مورد رابطهٌ آشپزی ایرانی با آشپزی ترکی و عربی قضیه قدری فرق‌می‌کند. درهردو مورد زمينة 
نخستین خالی بوده است. میان ظهور اسلام و تصرف ایران به دست اعراب بیش از سی سال فاصله نیست؛ 
پیش از اسلام. قبایل بدوی عرب تصوری از هنر آشپزی نداشتند و این هنر را در قرن‌های اول و دوم 


۸ ۱ کتاب مستطاب ات ی از سیر پباز 


هجری از ایران به سرزمین حود بردند؛ پرورش آن هم در دربار خلفای عباسی به دست ایرانیان صورت 
گرفت (نگاه کنید به دورنمای تاریخی در فصل آشپزی ایرانی. صفحذ ۸۳). 

قبایل ترک آسیای مرکزی هم پیش از گذشتن از سرزمین ایران و رفتن به آسیای صغیر (ترکية امروز) 
از هنرآشپزی چیزی نمی‌دانستند؛ گرچه درایران با این هنر آشنا شدند و طبعاً سهمی هم در پرورش 
اشپزی ایرانی پیدا کردند. بنابرین آنچه از باب هنر آشپزی به دست این قبایل به آسیای صغیر برده 
شد. اساسا ایرانی بود؛ بگذریم ازاین که بعدها هم ایرانیان در پرورش این هنر در خاک ترکیه سهیم 
بوده‌اند. ولی البته آسیای صغیر مانند جزیرة العرب زمينة خالی نبود؛ ترک‌ها پس از تأسیس امپراتوری 
عشمانی از یک طرف تمدن و فرهنگ هزارسالهٌ روم شرقی (بیزنطیه) واز طرف دیگر سنت‌های پانصد 
سالهٌ خلافت عباسی را به ارث بردند. به این ترتیب, آشپزی ترکی و عربی امروز در زمینهة بسیار باروری 
پرورانده شد که عنصر غالب آن ایرانی بود. 

دربارهٌ آشپزی رومی و شاخه‌های اصلی آن ایتالیایی. فرانسوی, اسپانیایی- در فصل‌های 
جداگانه سخن خواهیم گفت؛ آشپزی روسی را هم گذشته از زمینه‌های بومی آن, باید دنبالة شاخة 
بیزنطی آشپزی رومی به شمار آورد. اینجا همین قدر باید اشاره کنیم که شاخه‌های ایتالیایی ۶ اسپانیایی 
وروسی آشپزی رومی هم به واسطه آشپزی ترکی و عربی از تأثیر آشپزی ایرانی برکنار نمانده‌اند. 
آشپزهای هندی و پاکستانی هم البته در زمان‌های اخیرتر بسیاری از شیوه‌های آشپزی ایرانی را در مغفرب 
زمین - به ویژه کشورهای انگلیسی زبان - گسترش داده‌اند. 


به این تر تیب می‌بینیم که مردم ایران, اگرچه در تاریخ طولانی و پر حادثْة این سرزمین کمتر روز خوشی 
به خود دیده‌اند. به واسطه جریان‌های پیچیده همین تاریخ توانسته‌اند یکی از سه مکتب مادر آشپزی 


چاه 4 مه 


سراسر چهان را پدید بیاورند. 
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اخطار مهم : خوانندگانی که حوصله خواندن بحث‌های تاریخی را ندارند 
بدین وسیله از خواندن بخش‌هایی از این فصل معاف می‌شوند. 


آشپزی به معنای یک هنرظریف, به معنای شیوهٌ پخت وپزی‌که فرانسویان آن را «آشپزی عالی» 
(ممنعنباه عاتعط) می‌نامند (دراین باره نگاه کنید به فصل آشپزی فرانسوی. صفحه ۶) در بیشتر 
جوامع نخست در دربار پادشاهان و خانه‌های اشراف پرورانده شده و سپس در لایه‌های پایین تر 
جامعه گسترش یافته است. در عصر ماء رستوران‌ها و هتل‌های بزرگ و گران جای آن دربارها و 
خانه‌ها را گرفته‌اند؛ ولی گسترش آشپزی عالی در آشپزخانه‌های مردم عادی هميشه حدی دارد و تفاوت 
میان «آشپزی عالی» و «آشپزی عادی» کمابیش سر جای خود باقی می‌ماند. این تفاوت تنها در گرانی و 
ارزانی یا زیادی وکمی مواد غذایی نیست. بلکه در شیر پخت و پزهم هست. 

به نظر می آید که آشپزی ایرانی استثنایی است براین قاعده؛ به این معنی‌که آنچه ما امروز به این 
نام می‌شناسیم یک شیوه پخت و پز بیشتر نیست. و اگر میان سفرهٌ داراو ندار تفاوتی هست. این تفاوت 
در جنس و مقدارمواداست. نه در شیوه آماده کردن آن‌ها. برای روشن‌کردن این مطلب نخست نگاهی 
به ویژگی‌های آشپزی و سفره ایرانی می‌اندازيم و سپس سابقه تاریخی آن را به اختصار بررسی می‌کنیم. 


ویزئی‌های ب آشبزی ایرانی 





آشپزی ایرانی. مانند فرش ایرانی. _ِ قترا ات ی که در خانه‌های مردم ساده یا حتی 
فقیر و به دست زنان و دختران شهرها و روستاهای این سرزمین پرورانده شده است. هرچند نمونه‌های 
فرد اعلای آن - باز مانند فرش - از خانه‌های اعیان و اشراف جامعه سر در اورد. وهرچند آشپزی 
حرفه‌ای کماییش در انحصار مردان باشد. تفاوت عمد؛ٌ آشپزی تخانگی و آشپزی حرفه‌ای درحجم 
غداست. نه در شیوه پخت و پزء آشپز حرفه‌ای همان آشپزی زنان خانه‌دار را در مقیاس بزرگ‌تر ۳ 
تجهیزات بیش بیشتر تقلید می‌کند و می‌کوشد به پای آن تریننه 

تاک ماما بی شماریکه در تکوین و تکامل این هنر موّثر بوده‌اند. ازسه عامل عمده می توان نام 
برد: فراورده‌های بومی, نوع سوخت. ونحوه زندگی مردم به طورکلی. 

فراورده‌های سرزمین ایران متنوع و ممتاز است. از این جهت که اولا در این سرزمین همه جور 
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اقلیمی گرمسیر, سردسیر؛ پیابانی, دریایی, دشتی, کوهستانی - پیدا می‌شود؛ ثانیاًایران بخشی 
است از نوار حاصل‌خیزی که از دامنه‌های هیمالیا تا سواحل اروپایی دریای سیاه کشیده شده است 
و سرزمین‌های کشمیر و پاکستان و افغانستان و ایران و آسیای صغیر را تا یونان و پاره‌ای از اروپای 
شرقی در بر می‌گيرد. میوه و سبزی و تره‌باری که از خاک این نوار به دست می‌آید از لحاظ عطر و 
طعم در سراسر جهان بی‌مانند است. گوشت و شیر وکره و روغن این منطقه هم به همان دلیل بر 
نظایر خود در سایر جاها امتیاز دارد. 

در ایران. که در بخش کمابیش خشک این نوار قرارگرفته است. کشاورزی و دام‌داری آسان 
نیست. ولی جنس محصول هميشه مرغوب است و تنوع گیاهان بسیار بیشتر از سایر مناطق این نوار 
است. به این ترتیب. آشپز ایرانی کار خود را با موادی آغاز می‌کند که عطر و مزهٌ خوب و قوی 
دارند و به ادویه و فلفل زیاد و سایر موادی که غذاهای کم‌مزه را مأکول می‌کنند نیازمند نیستند. از 
این روست که ذائَقَة ایرانی ملایم و حساس بار آمده است. 

از طرف دیگ به همان علت آسان نبودن کشاورزی و دام‌داری. مردم ایران آموخته‌اند که قدر 
آنچه را با کار و زحمت از زمين به دست می‌آورند بشناسند. در فرهنگ ایرانی گندم و جو و برنج 
و مانند این‌ها. و نیز انچه از این‌ها به دست می‌اید. که مواد سیر کننده اصلی هستند. نعمت 
خدا شناخته می‌شوند و حرمت دارند. 

در مورد گوشت و مرخ و تخم مر و ماهی و لبنیات این گونه حرمت ملاحظه نمی‌شود. ولی 
کاربرد آن‌ها هم در آشپزی همراه با ذوق و صرفه جویی است؛ به این معنی که انواع خورش و 
آبگوشت و تأس کباب و کباب کوبیده و بریانی و بسیاری از غذاهای دیگر را با ارزان‌ترین برش‌های 
کنات مت ما ند سر دست و دنده وگردن- درست می‌کنند. ماهیجه که در «آشپزی عالی» فرانسوی 
تقریباً بی‌مصرف است؛ پیش ما برش بسیار مرغوبی است و در خورش و آبگوشت و پلو و بسیاری 
غذاهای دیگر به صورت بسیار م کولی در می‌آید. 

تا پیش ازنفت و گاز و برق - یعنی تا کمتر از صد سال پیش س سوخت برای آشپزی وگرها در . 
کشور ما از هیزم و زغال, و در بسیاری از جاها از پهن چارپایان. تأمین می‌شده است. این امر باعث 
شده است که پوشش جنگلی بخش‌های بزرگی از سرزمین ما از میان برود و به زمین هم کود کافی 
نرسد. ولی از طرف دیگر یکی از خصلت‌های بسیاری از غذاهای ایرانی از همین سوخت ناشی 
می‌شود. با هیزم و زغال و پهن. گیراندن و کم و زیاد کردن آتش آسان نیست؛ ولی وقتی که اجاق 
یا تنور برای پخت و پز آماده شد. حرارت ملایم وکمابیش یک‌نواخت تا چند ساعت برقرار 
می‌ماند. و این آن چیزی است که چلو و پلو و خورش و آبگوشت و بسیاری دیگر از غذاهای ایرانی 
لازم دارند تا به اصطلاح آشپزها دم یکشند و جا بیفتند و عطر و طعم واقعی خود را ظاهر کنند. 
«دم کشیدن» و«جا افتادن» مفاهیم خاص آشپزی ایرانی و مکتب‌های وابسته به آن هستند و در 
مکتب‌های بیگانه با آشیزی ایرانی دیده نمی‌شوند. . . 

به واسطهٌ عادت به نتایج همین پخت ملایم و طولانی است که امروز آشپزهای نسل قدیم تر 
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غالبً از اجاق گاز شکایت می‌کنند و معتقدند که !۲ و خورش و غیره روی این اجاق خوب به عمل 
نمی‌آید. اما واقعیت این است که شعله گاز و نفت را بسیار بهتر از آتش هیزم و زغال و پهن 
می‌توان تنظیم کرد. و اگر وقت و حوصله کافی به خرج دهیم روی اجاق‌های جدید پلو به خویی 
دم می‌کشد و خورش جا می‌افتد. 

به هرحال, دم کشیدن و جا افتادن غذا آشپزی ایرانی را از سایر شیوه‌های آشپزی ممتاز می‌کند. 

ملل دیگ به هر دلیل و موجبی که باشد. بي پیشتر غذاهای خود را به سرعت آماده می‌کنند. و در بعضی 
شوارق فلا در آعتی رم ارم ا را فقط مختصری تفت می‌دهند. یا به اصطلاح 
«می‌ترسانند». و به صورت نیم پز می‌خورند. حتی برنج چینی را (که از نوع گرده است) هم در آشپزی 
چینی پس از چند جوش آب‌کش می‌کنند و دم نکرده سر سفره می‌آورند. در اروپا هم انق وت تشن 
تاحدی رایج شده است. از آتجا که ذائقة ما ایرانی‌ها به غذای دم کشیده و جا افتاده عادت دارد, 
بسیاری از ما برای قبول این گونه غذاها آمادگی نداریم؛ ولی البته اين امر چیزی جز عادت نیست و 
لذت بردن از هرنوع آشپزی را با اندکی کنج‌کاوی و تحمل می‌توان آموخت. 

در خصوص تأثیر نحوةٌ زندگی در پرورش آشپزی ایرانی. باید گفت که امروز البته جامعه 
متحول شده است و زنان: از خانه بیرون آمده‌اند؛ ولی تا چند نسل پیش دست کم در شهرها مشغله و 
مسوولیت بسیاری از زنان به کار خانه و آشپزی محدود می‌شد. به این ترتیب آشپزی پبخش 
بزرگی از روز را می‌گرفت و به تحوه‌ای از زندگی مبدل می‌شد. پاک کردن بر نج ریگ شور کردن 
بنشن. پاک کردن و خردکردن سبزی» قمه کشیدن (قیمه کردن) يا کوبیدن گوشت. پیچیدن دلمة 
برگ مو و پرکردن شکم بادنجان وکدو و مانند این‌ها کارهایی بوده است که مانند قالی‌بافی یا 
تور وراه یه امر ره نیاز داشته است» و وقتی که آموخته می‌شده اتجام دادن آن‌ها می‌توانسته 
است لذت‌بخش باشد. به همین جهت آماده کردن و پختن غذای مهمانی و جشن و نذر و حتی 
سوگواری هميشه فرصتی بوده است برای زنان و دختران که هنر آشپزی خود را نشان بدهند. و در 
این کار معمولاً زنان و دختران همسایه هم با رغبت تمام همکاری می‌کردند. 

تحوه زندگی مردم ما تا چند نسل پیش طوری بوده است که تهيهةٌ بسیاری از غذاهای ایرانی 
را به صورت هنری وقت‌گیر و نیازمند تهیهٌ مقدمات فراوان درآورده است. از این حیث, آشپزی 
ایرانی با سایر هنرهای این سرزمین, مانند فرش و شعر و تذهیب و غیره. قابل قیاس است. در عین 
حال, ترکیب خورش ایرانی طوری است که با در دست داشتد ستی. درمه (گوشت پختة کنسرو شده در 
چربی) یا یخنی (گوشت آب پز) و اضافه کردن یکی دو نوع سبزی يا تره‌بار می‌توان در ظرفٍ 
مدت کوتاهی آن را آماده کرد. «قرمه سبزی» امروز با گوشت تازه پخته می‌شود. ولی اسم 1 
نشان می‌دهد که از ترکیب قرمه و سبزی به وجود آمده است. نیمرو و اشکنه و خاگینه و ترخینه 
و کاله‌جوش و مانند این‌ها هم غذاهای «فوری» هستند که در ظرف چند دقیقه آماده می‌شوند. 

همراهی پلو با خورش کشف اصلی آشپز ایرانی است؛ اما پلو می‌تواند به صورت غذای 
مستقلی درأید. سبزی و تره بار و بنشن در قیاس با گوشت و مرخ و ماهی مواد ارزانی هستند -- یا 
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بوده‌اند؛ اشبز ایرانی با اضافه کردن این نوع مواد به برنح آن را به صورت پلو یا دمی در 
می‌آورد. که نیازی به خورش جداگانه ندارد. درگذشته رسم اضافه کردن گوشت یا مرغ یا ماهی 
به پلوی که بنشن یا تره‌بار يا سبزی کافی داشته باشد به خانه‌های مردم متمکن. يا به مواقع خاص 
مانند عید و عروسی, محدود بوده و عمومیت پیدا کردن آن مربوط به سال‌های اخیر است. 

اما خورش هم از همراه خود جدایی ناپذیر نیست. در جامعهٌ ما همواره کسانی وجود داشته‌اند 
که دست‌شان به پلو نمی‌رسیده و می‌بایست با نان, که به هرحال هميشه در دسترس بوده است» سیر 
شوند. خورش ایرانی با نان هم به‌همان خوبی همراه می‌شود؛ اصطلاح«نان خورش» این واقعیت را 
به روشنی نشان می‌دهد. 

چنان که ملاحظه می‌کنیم. آشپزی ایرانی درعین حال که هنر ظریفی است و به نظر می‌رسد که از 
زندگی شهری در رفاه و تنعم پدید آمده در حقیقت راهی است برای در آوردن مواد کم‌یاب و گران. 
مانند گوشت و مرغ و ماهی. به صورتی که مقدار کمی از آن‌ها به همراهی سبزی و تره‌بار و برنج یا 
نان بتواند سفرةٌ خانواده را پر و رنگین کند. انواع پلو و خورش و آبگوشت و کوکو و اشکنه و بورانی 
و کاله جوش و غیره نمونه‌های این چاره‌اندیشی هستند و درواقع پیروزی ذوق و هوش زنان ایران را 
بر گرانی مواد کم‌یاب نشان می‌دهند؛ بگذریم از اين که در سال‌های اخیر مراجع علم تغذیه به اين 
نتیجه رسیده‌اند که مقدار گوشت و تخم مرغ وکره‌ای که در غذاهای ایرانی به کار می‌رود از لحاظ 
بهداشتی هم به صلاح نزدیک‌تر است. 

این رسم آشپز ی صرفه جویانه در تمام جامعه جریان داشته است. گذشته از حماقت‌هایی مانند 
خوردن طلا و مروارید و جواهرات. که گویا از برخی از پادشاهان سر می‌زده. خورد و خوراکر 
اشراف و اعیان ایرانی هم چیزی جز همان ساخته‌های آشپزی متعارف نبوده است, گیرم این که در 
آشپزخانة آن‌ها مواد کم‌یاب وگران, مانند روغن و گوشت و قند. بیشتر مصرف می‌شده, و در نتیجه 
افراد این لایه‌های جامعه هميشه برای فربهی بی‌تناسب و نقرس و گرفتگی عروق و سایر عوارض 
تغذیه سنگین آمادگی بیشتری داشته‌اند. 

کاربرد فراورده‌های شیری در آشپزی ایرانی نمونٌ دیگری از همین اصل صرفه جویی است. در 
آشپزی چینی شیر و فراورده‌های شیری مصرفی ندارد؛ در آشپزی اروپایی مصرف عمد؛ٌ شیر. 
گذشته از خود شیر تهية پثیر است. که البته بسیار نغز و متنوع است؛ اما مهم‌ترین فراورده‌های ۱ 
شیری در آشپزی عالی فرانسوی خامه و کره است. از قول فرنان پوتّن. یکی از استادان بزرگ 
آشپزی فرانسوی» چنین نقل می‌کنند که هميشه به شاگردان خود می‌گفته است: 


"هه جق عتمممه اه رعصنهط بل رعصياهه 1۳ * («کره. کره باز هم کره!») 


در سال‌های اخیر که نوعی پرهیز از کره شایع شده است. در آشپزی فرانسوی هم جنیش تازه‌ای 
به نام آشپزی نوین (مصتونیای 0۳2۴۱3۱16 به وجود امده که پایه آن امساک در مصرف کره وخامه اتتتت: 
پیش از به بازار آمدن روغن گیاهی, مصرف اصلی کره در ایران تهیهٌ روغن زرد (حیوانی) بوده 
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که در پخت و پز. به ویژه در پل به کار می‌رفته است - و هنوز هم گاهی به کار می‌رود. عطر و 
طعم خاص این روغن. هميشه از مشخصات اقیزی ایرانی بوده است. سرچشمه این عطر و طعم, 
گذشته از گیاهان خوش عطر چراگاه‌های بهاری. تخمیر شیر است؛ چون که تا چندی پیش در ایران 
کره از دوغ گرفته می‌شد (امروز از خامه گرفته می‌شود و همان عطر و طعم شیر خام را دارد). کرة 
دوغی. که در خراسان و کردستان آن را «مُسکه» و «مُشکه» (زده شده در مشک) می‌نامند. هنوز 
هم به مقدار محدود تولید می‌شود و مقداری روغن زرد يا به اصطلاح تهرانی‌ها روغن کرمانشاهی, 
هم از آن به دست می‌اید, که در مواقع خاص به کار می‌رود؛ ولی واقعیت این است که پس از رایج 
شدن روغن گیاهی عطر مسکه و روغن زرد از غذاهای ایرانی کمتر شنیده می‌شود؛ تا حدی که 
ذائقهة نسل جوان با آن اشتایین ندارد وحتی گاهی آن را نمی‌پذیرد. 

روغن دیگری که در آشپزی ایرانی به کار می‌رفته روغن دنبه است» که از آب کردن دنبة 
گوسفند به دست می‌آید و امروز کمابیش فراموش شده است. (آنچه از آب کردن دنبه باقی می‌ماند 
«جزغاله» نام دارد. که قابل خوردن است.) روغن دنبه عطر روغن زرد را ندارد و بهای آن هم 
ارزان‌تر بوده است. مردم فقیر یا متوسط معمولا روغن دنبه مصرف می‌کردند و روغن زرد یا 
کرمانشاهی را برای مهمانی و جشن و مانند این‌ها نگه می‌داشتند. از آنجا که جمع‌کردن گوشت با 
فرآورده‌های شیری در شریعت یهود منع شده است. ایرانیان کلیمی هم در غذاهای گوشتی روغن دنبه 
به کار می‌بردند. ظاهراً تنها روغن گیاهی روغن کنجد بوده است, که بیشتر در شیرینی پزی, 
به ویژه در زولبیا وبامیه. به کار می‌رفته است (در شمال البته روغن زیتون هم گرفته می‌شده. 
و کلیمی‌ها هم گاهی روغن کنجد را به جای روغن دنبه به کار می‌برده‌اند). 

صنعت پنیر سازی در ايران چندان رشدی نداشته است و پنیر. با آن که همراه با نان و سبزی هنوز 

هم غذای کاملی به شمار می‌رود. در آشپزی مصرفی ندارد؛ بیشتر محصول شیر به صورت ماست 
در می‌آید. که پرخلاف شیر قابل نگه داری است و از آن انواع مواد خوردنی و نوشیدنی ساخته 
می‌شود که نیازی به تفصیل ندارد؛ اما دربارهٌ کشک. که درواقع بخش جامد ماست است و از 
روند تولید کر دوغی يا مسکه برجا می‌ماند. باید گفت که تهيه این ماد؛ٌ غذایی یکی از 
چاره‌اندیشی‌های مردم ایران در برابر کمبود مواد غذایی است. برای تهيه کشک. دوغ را پس از 
گرفتن کره در کیسه می‌ریزند و پس از جداکردن آب آن و سپس نمک زدن و خشک کردن به صورتر 
کشک در می‌آورند. که به مدت دراز قابل نگه داری است. کشک نه تنها به عنوان مادهٌ پرو تئینی و 
در عین حال چاشنی به بسیاری از آش‌ها و بورانی‌ها و مانند این‌ها زده می‌شود. بلکه به صورت سرد 
و ساده يا گرم و همراه با پیازداغ و نعناداغ-کاله جوش - در فصل‌های کم‌یابی تره‌بار و گوشت. نان 
خورش بخش‌های بزرگی از جامعه بوده است. و هنوزهم هست. همچنین, آبی که از روند تولید 
کشک باقی می‌ماند پس از جوشیدن به صورت قره قروت - یا به اصطلاح مردم کرمان و حاشية 
کویر «ترف» - درمی‌آید. که چاشنی با ارزشی است. و حال آن که در غرب آبی که از پنیر باقی 
می‌ماند مصرفی ندارد. و چون به آسانی تجزیه نمی‌شود ناگزیر محیط زیست را آلوده می‌کند. 


۷۴ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


به نظر می‌آید که ساختن و خوردن کشک از زمان باستان در ایران مرسوم بوده است» چنان که در 
یکی از معدود متون غیردینی که از ادبیات پهلوی بازمانده است. یعنی در منظومه پهلوی درخت 
آسوریک (ترجمة دکتر ماهیار نوابی» سازمان انتشارات فروهر. تهران ۰۱۳۶۳ صفحه‌های ۷۵ و ۰۷۷ از 
زبان بُز شیرده آمده است: ((... از شیر من پنیر / [و ] دی آفروشه وماست [می‌سازند ] دوغم را 
کشک کنند / برای [وّسناد] کاخ‌های شّاهی.» به هر حال, توت غالب عشایر و روستاییان ایرانی سب 
فارس, ترک؛ کرد. لر. و غیره -- در بسیاری ازایام سال چیزی جز ترید کشک نیست. و خود کلمة 
«کشک» هم بسیا رکهن به نظر می‌رسد. به هرحال کشک و غذاهای کشک دار خاص این منطقه است 
و در جاهای دیگر دیده نمی‌شود. 


نکته‌ای که با یک نگاه کلی به آشپزی ایرانی روشن می‌شود این است که هرکدام از غذاهای اصلیٍ 
ایرانی الگویی است که به واسطه قرن‌ها تجربه به دست آمده‌است و می‌توان آن را با مواد 
گوناگون پر کرد. برای دیدن این حقیقت کافی است به انواع پلو و خورش و آبگوشت و اشکنه و 
کوکوی ایرانی نگاهی بیندازیم: در همه این موارد می‌توان گفت که امکان ننوع بی‌پایان است: در 
حالی که هویت غذا - این که مثلاً پلو است يا خورش يا آبگوشت- سر جای خود باقی می‌ماند. 
بنابرین. خورش يا آبگوشت يا اشکنه ایرانی یک غذای معين نیست. بلکه الگویی است برای 
درست کردن غذاهای بی‌شماری که می‌تواند با هر نصلی از سال یا هر منطقه‌ای ازکشور یا باذوق و 
توانایی هر پزنده و خورنده‌ای جور در بياید. این کیفیتی است که آشپزی ایرانی را به طور کلی از 
آشپزی ساير ملل ممتاز می‌کند. 

(پرای آن که مبادا سخن گفتن از آشپزی ایرانی به این صورت اسباب رنجش خویشاوندان دور 
۲ نزدیک مامردم ایران بشود. این راهم باید اضافه کنیم که اولا در اینجا منظور از ایران, ایران 
جغرافیایی و فرهنگی است. که سرزمین‌های گستردهٌ اطراف قلمرو کنونی کشور ایران‌را در بر 
می‌گیر د؛ انیا منظور این نیست که غذاهای ملل دیگر مطلقا قابلیت تنوع ندارند. همچنین. دراین 
فرصت بد نیست این را هم اضافه کنیم که آنچه در این کتاب مستطاب دربارة آشپزی ایرانی 
می‌آید به هیچ قوم یا منطقةٌ خاصی منحصر نمی‌شود. ایرانی صفت هم اقوامی است که در مرز و 
بوم ایران یاهم زندگی می‌کنند و آشپزی ایرانی هم مانند سایر شژون فرهنگ ایرانی, در واقع 
«محصول مشترک» همه آن‌هاست. در روند تکوین و تکامل این محصول, سهم آذربایجان وگیلان 
و خوزستان از سهم فارس و خراسان و تهران اگر بیشتر نباشد مسلماً کمتر نیست.) 

آشپزی ایرانی دشوار نیست. اصولش ساده و الگوهایش معین است. پلو خورش. یعنی غذای 
مرکزی این آشپزی, از این لحاظ نمونه است. آشپز اصول آن را به آسانی فرا می‌گیرد و سپس 
می‌تواند در آن از لحاظ ترکیب مواد هرگونه ابتکاری از خود نشان دهد. همچنین. آشپزی ایرانی 
به آشیز, که هميشه زن خانه‌دار بوده است. اجازه می‌دهد که وقت خود را میان این کار وسایر 
کارهای خانه تقسیم کند. درست است که آماده کردن یک پلو دم کشیده و خورش یا آبگوشت یا 
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آشن جا افتاده چند ساعت وقت می‌برد. ولی واقعیت این است که پس از بارگذاشتن خورش یا 
آبگوشت یا دم کردن پلو روی آتش کم این غذاها تا هنگام کشیدن به رسیدگی زیادی نیاز ندارند و 
اشپز می‌تواند با خیال اسوده به سایر کارهای خود برسد. 

آشپزخانة جدید در بسیاری موارد. به ویژه در تهيةٌ مقدمات پخت و پز. کمبود نا گزیر وقت 
را تا حدی جبران می‌کند. و چه بسا شیوه‌های پخت و پزرا هم تاحدی تغییر می‌دهد؛ ولی این 
به معنای تغییر ماهیت اشپزی ایرانی نیست. همه وسایل جدید را می‌توان برای آشپزی بر پاية 
اصول قدیم به کار برد. 

غذای ایرانی ملایم و متعادل است؛ به این معنی که هیج مزه يا رنگ يا عطر قوی در آن غالب 
نیست. همة غذاهای اصلی چاشنی و ادویه وفلفل و زردچوبه یا زعفران دارند. ولی مقداراین‌ها 
هميشه اندک است. عطر و مره غذا نه از ادویه و چاشنی بلکه از پخت ملایم و طولانی خود مواد 
اصلی به دست می‌آید. در آشپزی ایرانی هیچ چیزی جای آتش ملایم و پخت طولانی را نمی‌گیرد. 
کسانی که در غذای ایرانی بیش از اندازه چاشنی و ادویه و رنگ به کار می‌برند درواقع روح 
آشیزی ایرانی را چنان که هست درک نکرده‌اند. 


اینجا می‌توان به مناسبت موقع نکته‌ای را در مورد چاشنی ورنگ غذاهای ایرانی در سال‌های اخیر 
پیش کشید. رب گوجه فرنگی, یا گوجه فرنگی تازه, ماده‌ای است که هم مزهٌ ترش و شیرین و هم 
رنگ سرخ قوی دارد و می‌توان آن را به صورت چاشنی و رنگ غذا به کار برد. این کاری 
است که ما مدت‌هاست می‌کنیم؛ اما به نظر نگارنده, مزه و رنگ گوجه فرنگی با بسیاری از غذاهای 
ایرانی بیگانه است وکیفیت اصلی آن‌ها را از میان می‌برد. به علاوه, این مره نگ بر هر غذایی 
غالب می‌شود. و از آنجا که تفاوت مزه و رنگ در خورش‌های ایرانی بسیار ظریف است. اگر قرار 
باشد در خورش‌های متفاوت گوجه فرنگی به کار رود. دیگر چندان تفاوتی میان آن‌ها باقی نمی‌ماند. 
این امر امروز به صورت افتی: برای خورش‌های ایرانی در آمده است و تنوع آن‌ها را از میان 
می‌برد. 

نگارنده باید اضافه کند که نه با گوجه فرنگی سابقهٌ دشمنی دارد و نه می‌خواهد در ذوق و سلیقة 
دیگران تصرف کند؛ آنچه می‌خواهد بگوید اين است‌که گوجه فرنگی رنگ خالص نیست, بلکه نوعی 
مادة غذایی است؛ چیزی است‌که به هر خورشی زده شود آن را به خورش گوجه فرنگی مبدل می‌کند؛ 
چنان که مثلاً اگر به خورشی گوجه سبز یا آلو بزنیم. خورش گوجه سبز یا آلو به دست می‌آوریم. 
حال اگر کسی بخواهد هم خورش‌هایش را مبدل به خورش گوجه فرنگی کند. البته خود داند. 

از این که بگذريم. گوجه فرنگی در جای خود. مانند خورش‌های ایتالیایی برای پاستا و پلو 
استانبولی و خاگينة (املت) اسپانیایی و میرزا قاسمی گیلانی و انواع سس‌های قرمز و گلی و 
سالاد - و البته «خورش گوجه فرنگی» و «آبگوشت گوجه فرنگی» - چاشنی و رنگ بسیار نفزی 
است که هیچ جانشینی ندارد. 


همه خورش‌های ایرانی با پیازداغ فراوان شروع می‌شود. و اصولا کمتر غذایی است که پیازداغ 
نداشته باشد. از همین روست که در پاره‌ای از صفحات جنوب پیازداغ را «بن بریز» س یعنی ریختن 
بن يا شالود؛ غذا می‌نامند. و «بن‌بریزکردن» به معنای شروع پختن خورش است. 

بُن‌بریز جنوبی معمولاً پیاز داغی است که کمی سیر کوبیده با اندکی زردچوبه و فلفل قرمز 
به آن اضافه می‌کنند. در آشپزی شمال هم سیر هميشه به بُن‌بریز اضافه می‌شود؛ در سایر جاها 
مصرف سیر کمابیش اختیاری و ذوقی است. ولی درهیچ جا خورش بدون پیازداغ درست نمی‌شود. 
پیازداغ ایرانی - و طبعاً هندی و ترکی وعربی هم - هميشه طلایی پررنگ است. و مقداری از 
عطر و طعم خاص غذای ایرانی ناشی از همین است. گذشته از بُن‌بریز, پیازداغ در آرایش بسیاری از 
غذاها, مانند پلو و آش و کشک و بادنجان. هم به کار می‌رود. (لبته در آشپزی چینی و رومی 
هم پیاز نقش مهمی دارد. ولی معمولاً فقط تا آن حد در روغن تا تفت داده می‌شود که به صورتر 
بلوری در آید. و مزهٌ آن با پیازداغ ایرانی تفاوت می‌کند.) 

زردچوبه و فلفل دو جزء جدایی ناپذیر بُن‌بریز خورش ایرانی هستند. گرچه مقدار آن‌ها 
هميشه اندک است. در جنوب ایران زردچوبه را پیش از ساییدن چند روز در آب می‌خیسانند و 
سپس خشک می‌کنند. آشپزهای جنوب این کار را «شیرین کردن» زرد چوبه می‌نامند و معتقدند 
که عطر و رنگ زردچوبة شیرین کرده بهتر و بیشتر است (در این باره نگاه کنید به زرد چوبه 
شیری نکرده در فصل ادوبه. صفحذ ۲۲۱). ۱ 

در سال‌های آخیر زرد چوبه هم مانند روغن زرد کمابیش از یاد رفته است و چنان که اشاره 
شد. جای خود را به رب گوجه فرنگی داده است. به این ترتیب باید گفت که با حذف زردچوبه و 
روغن زرد از غذای ایرانی. عطر و طعم و رنگ کلی این غذا تاحدی عوض شده است. این که 
صورت جدید ان تفش آشک با نف تست طیعاً به ذوق وعادت بستگی دارد؛ ولی‌اگرکسی بخواهد 
تصوری از پلو خورش یا آبگوشت «اصیل ایرانی» به دست بیاورد. نباید این دو عنصر را از یاد ببرد. 

فلفلی که در بن‌بریز به کار می‌رود مقنول؟ فلا زرم ساییده است. که غالا اندکی ادویه هم 
به آن اضافه می‌شود (دربارة ادوية ایرانی نگاه کنید به فصل ترکیب ادویه, صفحهٌ ۲۳۰). فلفل سیاه 
را گاهی سر سفره روی غذا می‌پاشند؛ واقعیت این است که فلفل سیاه تازه ساب کمتر سر سفره ایرانی . 
دیده می‌شود. مقدار فلفل هم هميشه بسیار اندک است. به جز در برخی از صفحات چنوب. که ذائْقة 
مردم از آشپزی هندی و عربی متأثر شده است و غذاهای تند تا حدی رواج دارد؛ به هرحال مقدار فلفل 
در اشپزی ایرانی بسته به ذوق وعادت خورنده است. 

ادویه را در جنوب هميشه به بن‌بریز اضافه می‌کنند و اندکی در روغن تفت می‌دهند تا عطر 
آن «پخته» شود؛ در ساير جاهاء به ویده در آذربایجان ادویه کمی پیش از کشیدن غذا وگاهی 
هنگام کشیدن, به غذا اضافه می‌شود. تا عطر آن تازه و متمایز باشد. 

زعفران به واسطهٌ رنگ بسیار قوی و عطر خاص خود در بسیاری از غذاهای ایرانی به مقدار 
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اندک مصرف دارد. گاهی با اضافه کردن زعفران زردچوبه حذف می‌شود؛ ولی جمع هردو ماده 
رنگی و عطری هم کاملاً مرسوم است. به طور کلی چنان که قبلاً اشاره شد. می‌توان گفت که برای 
ذوق ایرانی رنگ زرد و زعفرانی خوشایند و اشتها انگیز است؛ در مقابل, ذائقة چینی به رنگ قرمز 
و ذائقه اروپایی به رنگ قهوه‌ای گرایش دارد؛ گرچه باید گفت که در سال‌های اخیر رنگ قرمز 
(گوجه فرنگی) هم نزد ایرانیان جای خود را باز کرده است. 





درباره آداب سفره ایرانی ی 0 8 در ادبیات قدیم ما فقط اشاره‌های 
جسته گر پخته و مبهقمی دیده می‌شو د؛ ۳9 از آنجا که این آداب سور در بخش‌های درکن از 
جامعه جریان دارد (گرچه به سرعت دارد بر می‌افتد). می‌توان شرح مختصری از آن به دست داد. 
بیشتر جزئیات این شرح از مشاهدات خارجیانی که از ایران گذشته‌اند یا در ایران زندگی کرده‌اند 
به دست می‌آید؛ برای خود ما آداب و رسوم پذیرایی و غذا خوردن امر بدیهی بوده است و کمتر 
به فکر ضبط و ثبت آن افتاده‌ایم. 

گذشته از ابن بطوطه, که در قرن هشتم هجری قمری در سفر دور و درازی گذارش به ایران هم 
انتاده و سفرنامه‌ای به نام تحَفة النظار و راب الامصار (ارمغان بینندگان و شگفتی‌های شهرها) 
نوشته است (اين کتاب با عنوان سفرنامه ابن بطوطه به قلم محمدعلی موحد- نشر آگه تهران ۱۳۷۷ - 
به فارسی دل‌نشینی ترجمه شده است). توصیف خارجیان از آداب پذیرایی و سفرة شاهان ایران به زمان 
شاه عباس اول صفوی برمی‌گردد. که پای سفیران و جهان‌گردان خارجی به ایران باز شده است و 
بعضی از آن‌ها سپس مشاهدات خود را په صورت سفرنامه یا خاطرات ثبت کرده‌اند. 

گذشته از این‌ها, در دو متن کهن فارسی - قابوس نامه (نصحیح دکتر غلامحسین یوسفی. بنگاه 
ترجمه و نشرکتاب. تهران ۱۳۵۴) و انیس الناس (به کوشش ایرج افشار» بنگاه ترجمه و نشر کتاب» 
تهران ۱۳۵۶) دستورهایی دربار؛ آداب سفره و مهمانی دیده می‌شود. 

قابوس نامه کتابی است در اخلاق وآداب کشورداری که عنصرالمعالی کیکاووس بن اسکندر از 
فرمان‌روایان طبرستان در قرن پنجم هجری برای فرزندش گیلان‌شاه نوشته است و از متون کلاسیک, 
نثر فارسی بساه شمار می‌رود. انیس الناس در واقع اقتباسی است از قابوس نامه که در قرن نهم هجری 
نوشته شده است و نویسند؛ آن شخصی است به‌نام شجاع که ظاهراً از نوادگان دودمان اینجو - 
فرمان روایان فارس در قرن هشتم - بوده است. هردو نویسنده از آداب مهمانی اشراف سخن می‌گویند 
و از «بازاریان» به عنوان مردمی که آداب مهمانی را نمی‌دانند یاد می‌کنند. اگرچه شکی نمی‌توان 
داشت که بازاریان و سایر طبقات اجتماعی هم آداب خاص خودرا داشته‌اند. آنجه در انیس الناس 
آمده است کمابیش تکرار مطالب فابوس‌نامه اشنت و نقل آن ضرورتی ندارد؛ اما نو پسنده قابوس‌نامه 
دریارة آداب سفره و مهمانی چنین می‌نویسد 


. بدان که عادت مردمان بازاری چنان رفته است که بیشتر طعام به شب خورند. و آن سخت 

ویب دایم با تخت [رودل ] باشند؛ ؛ و مردمان 1 را عادت چنان است که وقت و 
ناوقت ننگرند. هروقت که یایند پخورند و بدان تاقی 1 باشند؛ و این عادت ستوران باشد, که هرگه 
که علف یابند همی خورند. و مردمان خاص و محتشمان به شبان‌روزی اندر یک بار نان [غذا] خورند. 
و این اندر طریق خویشتن داری نیکوست. ولیکن تن ضعیف گردد و مرد بی‌قوت بود. پس چنان 
صواب‌تر که مردم محتشم بامداد به خلوت مسکه بکند [ناشتایی بخورد] و آنگاه بیرون آید و 
به کدخدایی [گرداندن امور] خویش مشغول شود تا نماز پیشین [نماز ظهر] بکند ... و آن کسانی که 
يا تو نان خورند حاضر فرمای کردن تا با تو نان خورند. 

«آما نان به شتاب مخور و آهسته باش, و برسرنان [سرسفره] با مردمان حدیث همی‌کن [گفت و 
گوکن]. چنان که در شرط اسلام است؛ ولکن سر در پیش افگنده دار و در لقمه مردمان منگر. اما 
تو به خویشتن مشفول باش, نخست بر بوارد [خنکی] خوردن درنگ همی‌کن. آنگه بعد از آن 
کاسه فرمای نهادن. و رسم محتشمان دو گونه است: بعضی نخست کاسهٌ خویش فرمایند نهادن. 
آن وقت از آن , قوم؛ و بعضی نخست آن قوم فرمایند نهادن, آنگه آن خویش؛ واین نیکوتر. که این 
طریق کرم استو آنطریق سیاتیت: 

«اما بفرمایند تا چون کاسه آرند ازلونی به لونی روزگار برند. که همه شکم‌ها یک‌سان نباشد. 
چنان کن که چون از خوان برخیزی کم‌خوار و بسیارخوار هردو سیر باشند. و اگر پیش تو خوردنی 
بود [که] پیش دیگران نبود. دیگران را از آن نصیبی همی کن. و بر سر نان‌بر ترش‌روی مباش 
وبر خوان‌سالار بر خیره جنگ مکن, که فلان خوردنی نیک است يا فلان خوردنی بد 
است...» (صفحه‌های ۶۶-۶۴). 

«... وچون میهمانان در خانة توآیند هرکسی را پیش‌باز همی رو و تقرّبی همی‌کن اندر خور 
ایشان, و تیمار هرکسی به سزا همی‌دار... اگر وقت میوه بود. پیش از نان [غذا] خوردن میوه‌های 
ترو خشک پیش ایشان نه تا بخورند. و یک زمان توقف کن, آنگاه مردمان را به نان بر و تو ‏ 
منشین تا آنگاه که مهمانانت بگویند. چون یک بار بگویند بنشین و با ما مساعدت کن, توگوی: شاید 
بنشینم؟ بگذاریت تا خدمت کنم. و چون یک بار دیگر تکرار کنند. بنشین و با ایشان نان خور. اما 
فرود همه کس نشین. مگر مهمانی سخت بزرگ بود که نشستن ممکن نباشد. و عذر مخواه از 
مهمان, که عذر خواستن طبع بازاریان بوّد. هر ساعت مگوی که ای فلان نان نیک بخور, هیچ 
نمی‌خوری, به جان تو که شرم نداری [شرم مکن]» من خود سزای تو چیزی نتوانستم کردن, آن شاء اله 
بار دیگر عذر این بار خواهم؛ که این نه سخنان محتشمان باشد؛ لفظ کسی بود که به سال‌ها مهمانی 
یک بار کند. از جملة بازاریان. که از چنین گفتار مردم خود شرم زده گردد و نان نتواند خوردن. و 
نیم سیر از نان برخیزد. 

«و مارا به گیلان رسمی است خوب؛ چون مهمانی را به خوان برند. کوزه‌های آب [و] خوردنی 
در میان خوان بنهند و مهمان‌خدای [میزبان] و پیوستگان او از آنجا بروند. مگر یک کس از دور 
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بیاید از به رکاسه نهادن راء تا مهمانان چنان که خواهند نان بخورند.... بعد ازدست شستن گلاب و عطر 
فرمای و چاکران و بندگان مهمانان را نیکو تعهد کن. که نام و ننگ ایشان بیرون برند. و اندر مجلس 
نقل و اسپرغم [ریحان] بسیار فرمای نهادن, و مطربان خوش فرمای آوردن» و تانبید خوش نبّد مهمان 
مکن» که همه روز خود مردمان نان خورند...» (صفحه‌های ۲-۷۱ ۷). 


چنان که در قسمت دورنمای تاریخحی فصل حاضر بیان خواهیم کرد. ماایرانیان. دست کم در دورة 
اسلامی؛ هميشه سفره را روی زمین می‌انداخته‌ايم و با دست غذا می‌خورده‌ايم. در آن بخش‌های 
جامعه که امروز رسم میز و صندلی و قاشق و چنگال وکارد رایج شده است (کارد کمتر به چشم 
می‌خورد) آداب سفره هنوز شکل معینی نگرفته و بسته به این است که ازکدام ناحيهٌ مغرب زمین, و 
یه طور مستقیم یا به واسطه, وارد شده باشد؛ به این ترتیب از غذا خوردن برسر میز و با قاشق 
چنگال در عصر جدید هنوز مشکل بتوان به عنوان آیین ايرانی سخن گفت. 

به هرحال, از مطالعة زندگی موجود و از روی ملاحظات نویسندگان ایرانی و خارجی دربارة 
آداب سفره و پذیرایی در میان مردم طبقٌ متوسط ایران تصویر زیر را می‌توان ترسیم کرد. 


آرایش خانة طبقَهٌ متوسط ایرانی بسیار ساده بود: چند قطعه فرش زیبا لب به لب کف اتاق را 
می‌پوشاند و چند بالش یا پشتی. با دشکچه یا بدون آن. کنار دیوار قرار داشت؛ همین. روز مهمانی 
برای اهل خانه روز فرخنده‌ای به شمار می‌رفت و از چند روز پیش به پیش باز آن می‌رفتند. 
دخترهای کدبانوی خانه و حتی بعضی از همسایه‌ها در تدارک غذاها به او کمک می‌کردند. حیاط خانه 
آب و جارو و اتاق‌ها مر تب می‌شد. در حیاط را پرای ورود مهمان‌ها باز می‌گذاشتند. میزبان تا دم 
ور ی بشما نها مرت وین از ساام و علیک در برابر آن‌ها تعظیم می‌کرد و کلماتی از 
این قبیل بر زبان می‌آورد: «خوش آمدید. صفا آوردید. سرافراز فرمودید»؛ سپس آن‌ها را به اتاق 

مهمان‌ها دور اتاق می‌نشستند - بزرگ‌ترها چهار زانو و جوان‌ترها دو زانو. جای اشخاص برحسبٍ 
سن با مقام اجتماعی معین بو د. کسانی که مرتبه‌شان از این لحاظط محرز نبود تواضع می‌کردند و 
پایین‌تر. یعنی نزدیک‌تر به در ورودی» می‌نشستند. جای میزبان کنار در بود. با ورود هر مهمان 
تازه‌ای همه از جا بلند می‌شدند و جای خود را به او تعارف می‌کردند. اگر تازه‌وارد مرد مسن و 
محترمی بود. با اصرار او را به بالای مجلس می‌بردند. پس از نشستن او. مهمانان دیگر یکایک 
دست راست خود را بر سینه می‌گذاشتند و سری به جانب او فرود می‌آوردند و احوال‌پرسی می‌کردند. 
پیش از شام نوعی تنقل ‏ شیرینی» آجیل. میوه- به مهمانان تعارف می‌شد و یک سینی چای تازه‌دم 
با یکی دو قلیان چاق کرده دور می‌گشت؛ + معمولاً شریت داده نمی‌شد. زیرا این کار را «پرکردن 
شکم مهمان با ام دانکت. ههسان‌های اقلیاتی نو یک ماسووه تفای :دی چیبت دادخر کر 
هنگام کشیدن قلیان آن ر سر نی پیج می زدند. 


۸۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


(در مجالس اعیان و اشراف رسم بر این بود که هرکسی قلیانش را با خودش داشته باشد تا 
نوکرش قلیان را پس از چاق کردن به مجلس بیاورد و به او تقدیم کند. گاهی بر سر تقدم و تأخر 
قلیان رقایت درمی‌گرفت و میانةٌ اشخاص به‌هم می‌خورد. می‌گویند یک بار در مجلسی قلیان 
میرزاحسن خان مستوفی‌الممالک» صدر اعظم مظفرالدین شاه. را پس از قلیان شخص دیگری برایش 
می‌آورند. ولی او می‌گوید که دود را ترک کرده است و دیگر هرگز در ملاء عام قلیان نمی‌کشد.) 

مهمانان معمولا دو به دو و با صدای آهسته با هم سخن می‌گفتند و بعضی به نشانة زهد یا 
تشخص تسبیح می‌گرداندند؛ هرگاه یکی از بزرگان مجلس سخن می‌گفت. همه ساکت می‌شدند و 
گوش می‌دادند. فقط بزرگان حق شوخی کردن داشتند - و اشخاصی که به شوخ طبعی و خوش مزگی 
معروف بودند, و معمولا در هر مجلسی پیدا می‌شدند و اسباب تفریح خاطر حضار را فراهم می‌کردند. 

چند دقیقه پیش از صرف شام. آفتابه و لگن می‌آوردند تا مهمان‌ها دست خود را بشویند. این کار 
را شخص میزیان يا پیش خدمت او انجام می‌داد. که حول پاکیزه‌ای روی دوش انداخته بود و آن 
را به مهمانان می‌داد تا دست خودرا خشک کنند. شست و شو هميشه مختصر بود و با ظرافت 
صورت می‌گرفت. 

سفره شام را درهمان اتاق نشیمن یا در اتاق مجاور (سفره‌خانه) می‌انداختند. سفره. چارگوش درازی 
بود از پارچة قلمکاریا کتان سفید. که روی چرم یا مشمع گسترده می‌شد. ابتدا برش‌های نان تازه و 
ظرف‌های سبزی‌خوردن و پنیر و پیاله‌های ترشی و ماست و نمکدان اطراف سفره چیده می‌شد. 
به تعداد مهمان‌ها پبشقاب کنار سفره می‌گذاشتند. ظرف‌های پیش غذا و پس‌غذا را در سفره می‌چیدند. 
قاب‌ها يا لنگری (سینی)های چلو سفید و پلو, که با کمی برنج زعفرانی آرایش شده بود. با کفگیر 
بهره در یک ردیف وسط سفره قرار می‌گرفت. گوشت و مرع معمولا لای پلو نیمه پنهان بود و قدح‌ها 
و کاسه‌های آش و خورش را با ملاقه و قاشق به طور قرینه در ردیف سینی‌های پلو می‌چیدند. پیش‌غذا 
و هوسانه و پس‌غذا یا دسر مانند بورانی و کشک و لبو وکدو و یادنجان سرخ کرده وکشک و 
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بادنجان و شامی و حلوا و خرما و خربزه و غیره. در بشقاب‌های لب‌تخت در گوشه و کنار سفره 
پراکنده می‌شد. به طوری که در دسترس همه باشد. برای هر پنج شش نفر مهمان یک قدح انشره یا 
دوغ با یخ و قاشق چوبی افشره خوری و لیوان بلوری در نظر می‌گرفتند. غذا هميشه بسیار بیشتر از 
اشتهای مهمانان بود. به طوری که مقدار زیادی در سفره باقی می‌ماند. این غذا را سپس خدمت‌گاران 
و ان عده از اعضای خانواده که در مجلس حاضر نمی‌شدند می‌خوردند و به مستمندان محل هم می‌دادند. 

وقتی که چیدن سفره کامل می‌شد. میزبان در حال ایستاده هردو دست را بر سینه می‌گذاشت و 
می‌گفت: «بسم‌اله بفرمایید.» مهمانان منتظر می‌ماندند تا مسن‌ترین و محترم‌ترین فرد از جای خود 
حرکت کند. سپس آهسته به طرف سفره می‌رفتند. هرگاه مهمانی سر سفره نمی آمد» این نشان می‌داد 
که به مناسبتی از میزبان گله‌مند است؛ ولی با آمدن به مجلس مهمانی گام خود را برای آشتی برداشته 
است و حالا منتظر است که میزبان از او دل‌جویی کند؛ یا اصولا با میزبان میانه‌ای ندارد و حاضر 
نیست نان و نمک او را بخورد. 

همه چهارزانو یا دوزانو جلو بشقاب خود می‌نشستند. ولی دست به غذا نمی‌بردند تا مهمان ارشد 
غذای خودرا بکشد. در این فاصله همه با تحسین به ظرف‌های غذا و آرايش سقره نگاه می‌کردند؛ 
بعضی «به به!» می‌گفتند و دیگران با حرکت سر تصدیق می‌کردند. هنگام دست بردن به غذا همه 
زیر لب «بسماله» می‌گفتند و سپس غذای خودرا در سکوت می‌خوردند. گاهی مهمان‌های 
بزرگ‌سال باگفتن «عجب آشی است!» یا «عجب خورشی است!» غذارا تحصسین می‌کردند. 

صرف غذا ترتیب معینی نداشت؛ هرکس هرچه می‌خواست برای خودش می‌کشید. میزبان 
مهمانان را به خوردن تشویق می‌کرد و گاهی شخصاً با اصرار برای آن‌ها غذا می‌کشید. سبزی 
خوردن را هرکسی با دست برمی‌داشت وکنار بشقاب خود روی سفره می‌ریخت. ترشی و ماست و 
بورانی و مانند این‌ها با قاشق به بشقاب اضافه می‌شد. معمولاً غذا را با آش یا نوعی پیش غذا 
شروع می‌کردند. ولی بسیار پیش می‌آمد که خورنده پس از خوردن پلو یا چلو خورش باز 
قدری پیش غذا یا آش برای خود می‌کشید و این باعث تعجب کسی نمی‌شد. خوردنی‌های 
شیرین, مانند حلوا و خرما و خریزه, دست آخر خورده می‌شد. 

خورنده با چهار انگشت دست راست به کمک شست لقمهٌ کوچکی در بشقاب درست می‌کرد. 
یر ۱1 را با ظرافت برمی‌داشت و به دهن می‌گذاشت. کسانی که می‌خواستند ظرافت بیشتری 
به خرج دهند انگشت کورچک را عجالتا از خدمت مرخص می‌کردند. قاشق فقط در خوردن آش و 
بورانی و غذاهای شل به کار می‌رفت. نان کمتر خورده می‌شد. ولی گاهی خورندگان لقمه غذارا به 
کمک یک تک کوچک نان از بشقاب برمی‌داشتند. چیزهایی مانند حلوا و خرما و شیرینی را با 
دو انگشت اول و شست می‌خوردند. گرفتن لقمةٌ بزرگ یا «کله گربه‌ای», پرکردن دهن. ریختن غذا 
هنگام برداشتن لقمه, صدا در آوردن از دهن یا باز کردن دهن هنگام جویدن غذا و حرف زدن خلاف 
ادب محسوب می‌شد. بسیاری از اشخاص دوست داشتند که غذای خود را با یکی دو لقمه نان و پنیر 
وسبزی تمام کنند. واین را «طلایی‌کردن دهن» می‌ناميدند. 
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صرف غذا با «الهی شکر» یا «الحمد ه» به پایان می‌رسید. معمولاً یکی از مهمان‌ها که در 
مرتبة اجتماعی پایین‌تری قرار می‌گرفت و سر و زبان بهتری داشت. از طرف همه میزبان را دعا 
می‌کرد: «خداوند در خانة شمارا هميشه باز نگه دارد», یا «خداوند رزق و روزی شما را زیاد کند», 
یا «سفرهٌ شما همیشه پهن باشد». گاهی از طرف بزرگ‌ترها اشاره‌ای هم به تهیه کنندگان غذا می‌شد: 
«دست و پنجه‌شان درد نکند», یا «این دست و پنجه را باید طلا گرفت». 
آنگاه دوباره آفتابه و لگن دور می‌گشت. دست‌ها شسته و خشک می‌شد. و مهمان‌ها به سر جای 
خود برمی‌گشتند و باز بساط چای و قلیان به مجلس می‌آمد. سفره برچیده می‌شد. ولی معمولً 
ظرف‌های خربزه و حلوا و خرماو مانند این‌ها را در مجلس باقی می‌گذاشتند. پس از شام مقررات 
مجلس راحت‌تر می‌شد و گروه‌های کوچک دوستان نزدیک دور هم می‌نشستند. 
۱ هنگام رفتن. مهمان‌ها یکایک با میزبان خداحافظی می‌کردند و میزبان آن‌ها را تادم در بدرقه 
می‌کرد. اگر میزبان آشپز یا پیش‌خدمت داشت مهمان‌ها می‌توانستند او را صدا کنند و در ضمن تعریف 
از دست پخت و خدمت او انعامی کف دستش بگذارند؛ این کار مجاز بود و باعث رنجش میزبان نمی‌شد. 


آنچه گذشت مربوط به مهمانی کمابیش رسمی بود. یعنی وقتی که میزبان به مناسبتی زسما 
از جمعی از دوستان و آشنایان خود برای صرف شام دعوت کرده باشد. ولی طبعاً نوعی مهمانی 
غیررسمی هم در میان مردم رسم بوده أست. 
. مهمان غیررسمی شخصی بود که به مناسبت خویشاوندی یا دوستی تصمیم می‌گرفت تنها 
یا باخانواده‌اش سری به خانوادهٌ میزبان بزند. یا مسافری که گذارش به شهر یا روستای میزبان 
می‌افتاد و. باز به همان مناسبت» به خودش اجازه می‌داد که یک یا 
چند شب در خانة میزبان منزل کند و بر سر سفره خانوادگی او 
بنشیند. مسافرخانه و تالار غذاخوری برای مردم غریب و بی‌کس 
وکار بود. و به همین جهت این موسسات تا عصر جدید در 
جامعه ما رشدی نداشته‌اند. در هرحال. پذیرایی از مهمان سرزده 
یکی از وظایف حتمی هر خانوادهٌ آبرومندی محسوب می‌شد و 
آنچه ما به عنوان مهمان‌نوازی ایرانی از آن نام می‌بریم در اینگونه 
مواقع بیشتر خود را نشان می‌داد. 

سفرة خانوادگی معمو لا چرمی و گرد بود و اعضای خانواده 
دور آن روی زمین می‌نشستند. افراد خانواده دست را در حیاط 
می‌شستند. ولی برای پدر خانواده و مهمان آفتابه و لگن به اتاق 
می‌آوردند. پلو خورش را معمو لا از یک لنگری بزرگ و آش را در 
کاسه‌های تکی می‌خوردند. با آمدن مهمان سفره اندکی رنگین‌تر, غذا اندکی چرب‌تر و شیرین‌تر و 
محیط خانه بسیار گرم تر می‌شد؛ چربی و شیرینی مواد کم‌یابی بودند که مقدار آن‌ها حد سخاوت و 
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مهمان‌نوازی را نشان می‌داد؛ حضور مهمان موهبتی پود که همه بت خانواده از آن لذت می‌بردند و 
یاد آن را سال‌ها در خاطر نگه می‌داشتند. 

گذشته از رسم غذا خوردن با دست و از یک ظرف. که به نظر می‌رسد برای هميشه ازمیان ما 
رفته است. بسیاری از این مراسم و شیوه‌های زندگی و پذیرایی هنوز. کم يا بیش, در بخش‌های 
بزرگی از جامعة ایرانی به قوت خود باقی است. 





درتاریخ زمان باستان از فرو نف ۳۷ پادشاهان ایران که فرمان‌روای بخش بزرگی از 
جهان متمدن زمان خود بودند» سخن بسیا رگفته شده, ولی از خورد و خوراک آن‌ها خبر مستندی به ما 
نرسیده است. حکیم ابوالقاسم فردوسی در بند سوم داستان جمشید. در آغاز شاهنامه, به غذاهایی 
که خورشگر (آشپز) فراهم می‌سازد با این ابیات اشاره می‌کند (البته ما وارد بحث اختلاف نسخه‌ها 
نمی شویم): 


فراوان نبود آن زمان پرورش 
ز هرگوشت از مرغ واز چارپای 
خورش زرده خایه دادش نخست 
خورش‌هاز کبک و تذرو سپید 


که کمتر بد از خوردنی‌ها خورش 
خورشگر پیورد یک یک به جای 
بدان داش شتش یک زمان تن درست 


بسازیید و امد دلی .یر آهیند 


سیّم روز خوان را به مرغ و بره * بیاراستش گونه‌گون یک‌سره 
به روز چهارم چو بنهاد خوان 
بدو اندرون زعضران و گلابت 


خحورش ساخت از پشت گاو جوان 
همان سال خورده می و مشک ناب 


در متون تاریخی. نخستین مطلبی که در این باره می‌خوانیم چند سطری است که تعالبی نیشابوری 
(قرن پنجم هجری) درضمن شرح کارهای بلاش پسر فیروز ساسانی نوشته است (تاریخ عالبی 
ترجمه محمد فضائلی پاره نخست: ایران باستان» نشر نفره؛ تهران ۰-۱۳۶۸ 


«... وانجه برای او از انواع خوردنی‌ها ساخته و فراهم می‌گشت قسمتی از غذای شاهانه بود. و 
آن گوشت, بریان شد؛ گرم و سرد و گوسالة در پوست پخته و سکبا [آش اسفناج] و ماهی پختةٌ سرد و 
گوداب [یا جوذاب. غذایی از گوشت و برنج و قند] و دلمه و مصوص [کیک بریان پرورده در سرکه] 
و افروشه [شیرینی] با شکر طبرزد که نوع خراسانی آن مرغ بر باب‌زن [سیخ چویی یا آهنی] کشیده 
وگوشت بریان شده در تابه با روغن گاوی و خامیز [ لرزانک یا ژله گوشت سرد] و نوع رومی آن را 
با شیر و شکر و تخم مرغ و عسل و برنج و روغن و شکر می‌ساختند و قسمی غذای دهقانان بود که 
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کسترش تقریبی آشپزی ایرانی درشبه قارة هندوستان, آسیای 


میانه. اسیای صغیر. سرزمین‌های عربی و افریقای شمالی 


فصل دوم: آشپزی ایرانی ۸۵ 
شتا تمک شه و باه [ پرورده در اب انار] گوسفند و تخم مرع پخته بوده است» (صفحهة ۳۲۷۳۷ 


درتاریخ ثعالبی گفت و گویی هم از زبان خسرو پرویز ساسانی و خدمت‌گارش. رودکٍ 
جوا ار زو نقل شده است. تعالبی می‌گوید که این رودک «غلامی بود از فرزندان دهگانان که ویده 
خدمت پرویز بود [و] در پاکیزه فراهم آوردن خوردنی‌ها وگوارا ساختن غذاها و خوب عرضه 
کردن و زیبا توصیف کردن آن‌ها سرآمد بود» (صفحهة ۴۴۷)؛ سپس چنین ادامه می‌دهد: 


«...روزی پرویز از او پرسید: گو اراتر و موافق طبع‌تر و لذیذترین غذاها کدام است؟ گفت: آن 
غذایی که با سلامت تن و آسایش خیال و شادی دل و اشتها و گرسنگی زیاد با یاران و دوستان 
صرف کنی. گفت: چه خوب گفتی! اینک بگو گواراترین گوشت چهارپایان کدام است؟ گفت: گوشت, 
برهیی که شیر دو میش نوشیده و دو ماه چریده, به سیخ کشیده و در تنور کباب شده باشد. یا 
گوشت بزغالة فربی که شوربا با آن طبخ کنند. يا گوشت سينة مادهٌ گاو گشن ناگرفته و فربی که از 
آن سکبا [آش ساک: اسفناج] فراهم کنند. گفت: نیکوگفتی. [اکنون] به من بگوی لذیذترین خوراک‌ها 
کدام است؟ گفت: مغز استخوان و سر [مُخْ]. گفت: تفترین گوفنت پرندگان را برگوی. گفت: تذرو 
فربی جوآن که با کبک زمستانه و تخم کبوتر در روغن پخته و جوجه مرغ که در جوانه گندم و شاه 
دانه و روغن زیتون پرورده شده باشد. گفت: بهترین ترشی‌ها کدام‌اند؟ گفت: گوشت نازک, گوساله 
که در سرکهٌ بسیار ترش و خردل تند و تیز خوابانده باشند. گفت: بهترین خامیز [ظاهراً نوعی ژلة 
گوشت] کدام است؟ گفت: گوشت‌های آهوان که خرد و نازک کرده و در سرکه و خردل و آبکامه [ اب 
گوشت] و شبت و سیر و زیر سبز و زیره سیاه کرمانی بپرورند. گفت: بهترین شیرینی‌ها کدام 
است؟ گفت: اشکنه [که ظاهراً نام نوعی شیرینی بوده است] که با آرد برنج و شیر ماک و چربی آهو 
و قند فراهم آرند و دیگر جوزینه که با روغن بادام شیرین و شربت قند و گلاب سازند و دیگر لوزینه 
و نبات و گلاب و دیگر پالوده با شکر و عسل» (صفحه‌های ۴۴۸-۴۴۷). 


اگر آنچه را که فردوسی و ثعالبی نام می‌برند نمونه‌هایی از غذای شاهان زمان یاستان فرض 
کنیم. باید گفت در آشپزخانه این شاهان غذایی که امروز آشنا باشد کمتر به چشم می‌خورد. گوشت 
شکار و مواد کم‌یاب و گرانبهارا طباً باید نتظار داشت؛ منظور فردوسی از خورش «پشتر گاو 
جوان» (راسته گوساله), مرع و بره هم بی‌گمان انواع کباب است. به این ترتیب» گذشته از سکب 
(آش ساک) و پالوده. از آشپزی ایرانی. به ویژه از عناصر اصلی آن. خورش به معنای امروزی کلمه 
و برنج و نان. اثری نمی‌بينيم. ولی فلت توده مردم این سرزمین خورد و خورا ک ساده‌تر و ارزان‌تر 
خود را داشته‌اند. و سرچشمه اصلی آشپزی ایرانی را باید در همین‌جا جست و جو کنیم. خواهیم دید 
که در دوره‌های بعد همین خورد و خوراک توده‌ای و روستایی است که به دربار خلفای عباسی و 
ایلخانان مفول و امیران گورکانی نفوذ مي‌کند: اما پیش از پرداختن به این سرچشمه, باید دید آن 


مر ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


خورش‌های شاهانه چه‌گونه صرف می‌شده. و آداب بزم وسفره درگذشتة دوراین سرزمین به چه 
صورنی بوده استنت: 


از بررسی آثار باستانی چنین برمی‌آید که در این منطقه از جهان. دست کم در دربار شاهان و در 
خانه‌های اشراف. نوعی میز و صندلی وابزار غذا خوردن وجود داشته است. برای نمونه. نقش روی 
یک جام ساسانی که درگالری هنر والترز, بالتیمور. ایالات متحده, نگه داری می‌شود. مجلس بزمی 
را نشان می‌دهد که در آن مرد و زنی, که ممکن است شاه و ملکه باشند. روی تخت نشسته‌اند و جلو 
آن‌ها یک سینی پر از غذا روی چارپایه قرار دارد, و غذایی که در سینی کوت شده ممکن است پلو 
باشد (نگاه کنید به هنرایران. نوشتة رومان گیرشمن» ترجمه بهرام فره‌وشی» جلد دوم: دورة پارت و 
ساسانی. بنگاه ترجمه و نشر کتاب تهران ۰۱۳۵۰ صفح ۲۱۸). ۱ 

از زمان‌های کهن تر هم اای وت امن است که کماپیش همین صحنه را نشان می‌دهد. یکی 
از اين آثار جامی است مربوط به ۱۲۱۰-۱۲۳۵ پیش ازمیلاد. که در سال ۱۳۶۱ دربهبهان 
به دست آمده و در میان باستان شناسان به نام «جام آرجان» یا «جام زندگی» شناخته می‌شود و 
به یک مجموعٌ خصوصی در تهران تعلق دارد. روی جام ارجان چند مجلس تصویر نقش شده 
است. از جمله مجلسی که در آن یک مرد و یک زن روی تخت درکنار میز غذا نشسته‌اند و دو 
نفر نوازنده با ساز پشت سر آن‌ها ایستاده‌اند (مجل اثر. نشریه سازمان میراث فرهنگی کشور, شمارة 
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۷ ویر؛ جام ارجان. بهار ۱۳۶۹). روی چند جام دیگر که از دور هنر ایلامی در لرستان به دست 
آمده و اکنون در موزه‌های لندن .و لیون و موز هنر مشرق زمین رم و در مجموعة خصوصیر 
کوتولاکیس در ژنو نگه داری می‌شوند. هم تصویرهایی مانند مجلس جام ارجان نقش شده است. 

همچنین. در تصویری که رومان گیرشمن در جلد دوم کتاب منرایران از کتابی به قلم جی. رولینسون 


فصل دوم: آشپزی ایرانی ۸۷ 


نقل‌کرده است. چند مرد آشوری را می‌بینیم که رژی دو صندلی پشت میز 
رو به روی هم نشسته‌اند و جام در دست دارند؛ و لازم به گفتن نیست که 
تمدن‌های آشوری و هخامنشی به‌هم نزدیک بوده‌اند. در موزه ایران باستان هم 
مینیاتور مفرغی یک صندلی مربوط به هزارة اول پیش از میلاد (دورة 
هخامنشی) هست که در املش به دست آمده است و شباهت غریبی به صندلی تا فان تشن 
امروزی دارد. همجنین در صفحه‌های دیگر این پیش‌گفتار تصویرهای دیگری املش, هزارة اول ق. م. 
از ابزارها و ظرف‌های غذاخوری ملاحظه می‌کنید که مربوط به دوره‌های مختلف پیش از اسلام است و 
در کاوش‌های پاستان‌شناسی به دست امده است. (تهیه این تصویرها به لطف مدیریت و کارکنان موزه 
ایران باستان برای ناشر مقدور شده است.) 

دربار؛ دور پانصد سالة حکومت پارت‌ها یا اشکانیان. چنان که می‌دانیم اطلاع ما بسیار اندک 
است؛ فردوسی سرگذشت آن‌هارا با این بیت معروف برگزار می‌کند: 

از ایشان به جز نام نشنیده‌ام / نه در نامه خسروان دیده‌ام .... 
اما گذشته از شاهنامه فردوسی و تاریخ عالبی درباره زندگی ایرانیان در دوره اخیر ساسانی» از 

متون تاریخی و ادبی و سیر عربی هم اطلاعاتی به دست می‌آید. شادروآن محمدعلی امام شوشتری 
در مقاله‌ای با عنوان «هنر زیبای خوراک پزی و خوان آرایی در ایران باستان» (مجلة بررسی‌های 
تاریخی» شماره ۱. سال سوم ۷ صفحه‌های ۱۲۴-۹۷) مقداری از این اطلاعات راگرد آورده است. 
انچه از این نوشته‌های قدیم و مشاهدات خارجیان در زمان‌های اخیر بر می‌آید این است که سفرة 
شاهان ایران رنگین بوده است. ولی آداب سفره چندان راحت به نظر نمی‌رسد. امام شوشتری از 
قول جاحظ بصری. نویسندهٌ عرب درقرن سوم هجری, درکتابالتاج يا اخلاق‌الملوک (که مطالبٍ 
آن از یک کتاب پهلوی به نام آیین نامک گرفته شده) چنین نقل می‌کند که: 


«... پیش از اغاز شدن بزم در ایوان. مردی که بر ستاره (پردة شاهی) گمارده بود و پسر یکی 
از ۳ 
ازاسواران بود و خرّم‌باش نامیده می‌شد» بر بلند ترین جا برمی امد وبانگ برمی‌داشت. چنان که همه 
حاضران بشنوند: ای زبان سرت را نگه دار. زیرا امروز با پادشاه همنشین خواهی بودا» 


بنا به گفتهٌ جاحظ. مهمانان بر حسب مقام و مرتبةٌ اجتماعی‌شان در جاهای معین می‌نشستند و 
«برخوان شاه هیچ کس نباید با او سخن جدی یا شوخی بگوید. و اگر خودش سخن گفت تباید ماننده 
آن را دیگری بیاورد؛ تنها باید با فروتنی به سخن او گوش فراداشت»؛ و «هنگامی که شاهنشاه 
خوراکی می‌خوزد هیچ کس نباید به او دیده بدوزد و نیز هیچ‌کس نباید دست به پیش‌دستی او دراز 
کند». منظور نویسنده فتلنا اين نیست که دست دراز کردن به پیش‌دستی اشخاص دیگر در میان 
انا فعاو نهاشته آمادار آبیخ‌های سای یک اواست کون پیت رشان یک ظرف 
از همان خوراک‌ها نهاده شود -سفت یا نرم. گرم پا سرد که پیش روی پادشاه نهاده‌اند. و شاه 


۸4۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پیاز 


هیچ گاه نباید خودرا به خوراکی به جز خوراکی مهمانانش ویژه سازد». همچنین, از قراری که جاحظ 
می‌گوید «درهنگام پیش آمدن حوادث سخت. مانند جنگ و امشال آن. خوان گستری در دربار 
موقوف می‌شد و بر خوآن شاهنشاه جز نان و نمک و سرکه و سبزی چیزی نمی‌نهادند و خوالیگر 
[ آشپز] در طبقی بزم آورد [لقمة پیچیده یا ساندویچ ] می‌آورد...» 
در خصوص ابزار غذا خوردن. امام شوشتری معتقد است که «در ایران باستان خوراک را 
با چنگال وقاشق می‌خوردند»؛ زیرا «بگذریم از قاشق‌ها و چنگال‌هایی که در کاوش‌های 
باستان شناسی به دست آمده. گفت وگوهایی است که درسدهٌ دوم و سوم هجری میان شعوبیان و 
هواخواهان عرب درگرفته بود و از جمله در این زمینه نیز سخن رفته است [که] ایرانیان دست آلودن 
۳ به خوراک را زشت می‌دانستند...» واقعیت این 
فقس است که ابزارهایی. مانند کارد کوچک و چنگال 
قاشق سفالی. سیلک کاشان, هزارة اول ق. م. س سنه پایه‌داری 3 می‌توان روی 
سفره گذاشت بدون ان که کفهة آن با سفره تماس 
پیدا کند. از زمان باستان برجا مانده و نمونه‌های 
آن در موزه ایران باستان نگه داری می‌شود؛ و این 
ابزارها ممکن است ویدژه غذا خوردن بوده باشد. 
نکته‌ای که نظر امام شوشتری را تأیید می‌کند این 
است که. چنان‌که خود او اورده است. دینوری, 
نویسنده ایرانی‌تبار عرب در قرن سوم هجری, 
درکتاب عیون الاخبار می‌گوید: « در آیین نامک 
خوانده‌ام: مردی از بزرگان به پسرش اندرز می‌داد 
که هر زمان لقمه در دهان داری به چپ و راستٍ 
خود مپیچ... [و ] هیچ‌گاه لقمه با کارد پرمدار», 
و این نشان می‌دهد که سر سفره کاردهاییی در 
دسترس خورندگان بوده است؛ ولی همان مرد 


تحت 2 اضافه می‌کند که «دستت را با جامه‌ات پاک 


مکن». به هرحال, آنچه در نقش‌های باستانی یا 
تست ار یی ی این با وت این روا 
کارد و کارد چنگک‌دار, مفرغ. لرستان. هزارة اول ق. م. به زندگی پادشاهان و اشراف است» و اگر زندگی 

این طبقه را نماینده تمدن ایرانی در آن زمان 
در نظر بگیریم. به جرأت می‌توان گفت که در این تمدن میز و صندلی و کارد و چنگال غذا خوری 
وجود داشته است. ۱ 


اما شاید اصرار شادروان امام شوشتری بر این که ایرانیان باستان غذا را با کارد و چنگال 





چند قاشق و چنگال. مفرغ, فارس و شوش, ساسانی. 
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می‌خورده‌اند ناشی از این اندیشه باشد که در زمان ما این‌کار نشانهُ تمدن و فرهنگ شناخته می‌شود 
و غذا خوردن روی زمين و با دست اسباب سرشکستگی به شمار می‌رود. واقعیت این است که در 
جهان امروز هم بسیاری از مردم با فرهنگ» از جمله بخش‌های بزرگی ازمردم هندوستان. روی 
زمین و با دست غذا می‌خورند و نه تنها خود آن‌ها این کار را ننک تم دانتد: بلکه از لحاظ بسیاری از 
مردم دیگرهم نشانة حقیقی تمدن و فرهنگ میز و صندلی وکارد و چنگال نیست. بلکه این است که 
انسان بتواند راه و رسم‌های گوناگون زندگی بشری را با وسعت نظر و به دید قبول ببیند. 

خواه رسم نشستن روی صندلی و به کار بردن کارد و چنگال به دربار شاهان منحصر بوده باشد 
و خواه در میان تودهٌ مردم هم جریان داشته. آنچه مسلم است. مردم ایران در دوره‌های بعد روی 
زمین می‌نشسته‌اند و با دست غذا می‌خورده‌اند و پادشاهان هم از این رسم مستثنا نبوده‌اند. یا 
به هرحال این رسم به آن‌ها هم سرایت کرده بوده است. حدود هزار سال بعد از جاحظ و دینوّری, 
یک جهان‌گرد آلمانی به نام یاکوب ادوارد پولاک که گذارش به دربار محمد شاه قاجار می‌افتد در 


((... من بارها [از زبان محمدشاه ] شنیدم که می‌گفت: «شما چه طور پا این ابزارها غذا می‌خورید. 
مزه غذا از سر انگشتان آدم شروع می‌شود» (سفرنامهة پولاک. ترجمهة کیکاووس جهانداری, 
انتشارات خوارزمی. تهران ۰۱۳۶۸ صفحه .)4٩‏ 







امروز به نظر می‌رسد که رسم غذا خوردن با دست در 
جامعهٌ ما بر افتاده است. این البته جای نگرانی نیست؛ ولی 
از طرف دیگر هیچ لزومی ندارد از این که در گذشتهة دور 
یانزدیک چنین رسمی در جامعة ما جریان داشته است احساس 


سرشکستگی يکنم. 


با ظهور اسلام و آمدن اعراب به ایران, که چند سالی پس از ِ 
زمان خسرو پرویز پیش می‌آید. دودمان شاهان ساسانی . ملا: سفالی, سیلک کاشان, هزارة اول ق. . 


بر می‌افتد. ولی شیوة زندگی پُر تجمل آن‌ها فراموش نمی‌شود. 


ملاقه با دسته آویختنی. 
مفرغ» لسرستان. 
هزاره اول ق. م. 


می‌کردند, حکومت قلمرو اسلام به ۵ست امویان می‌افتد. که ملاقه, مفرغه خسنلی, هزار؛ اول ق. 
4 خلافت اسلامی را به نوعی سلطنت موروثی مبدل ۱ 
کردند. خلفای عباسی که پس از امویان حکومت ۱ ی 
ک- ۳5 


ملاق پایه دار, مفرغ. عمارلی هزار؛ اول ق. م. شاخ بز وسیلهٌ آویختن است. 


س کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


را به دست گرفتند گویا در ابتدا کوشیدند که راه و رسم خلفای 
راشدین را زنده کنند. و شاید با همین وسیله هم به قدرت 
رسیدند؛ ولی ادامة آن راه و رسم با ثروت و قدرت نوبنیاد 
عباسیان تناسبی نداشت و دیری نگذشت که آن‌ها در راه تجمل 
و تکلف از آمویان پیش‌تر رفتند. 
۱ عباسیان امپراتوری ساسانی را که به دست فاتحان 
ظرف سه‌قلو. سفال, عرب افتاده بود به کمک ایرانیان از چنگ خاندان بنی‌امیه 
مه لوح هزاره دزع ۳ در اوردند و پایتخت آن‌ها. شهر بغداد. در خاک ۳ ان و درکنار 
ویرانه‌های کاخ ساسانیان - ایوان مداین - بنا شد. این وارثان امپراتوری ساسانی طبعاً شیوه ] زندگی 
شاهان ساسانی را هم در پیش گرفتند. به ویژه آن که فاتحان عرب خود مردمان ۳ 
بودند و با ظهور اسلام تازه از تاریکی زندگانی بدوی و دوران جاهلیت بیرون می‌آمدند. و به هرحال 
هنگام آمدن به ایران از باب تمدن و لوازم آن چیزی با خود نیاوردند. در بادیه سوخت پیدا نمی‌شد 
و پخت و پز بسیار کم صورت می‌گرفت. آن مقدار شاخ و برگ خشک نخل خرما که در واحه‌های 
جسته گريختة جزیرةالعرب به دست می‌آمد تابه یا تنور نان را به زحمت گرم می‌کرد. و اگر هم غذایی 
در خلواره تنور یا درکنار تابه پخته می‌شد ناگزیر بسیار ساده و بدوی بود. 
همچنین, گردانندگان دربار عباسیان فارس‌ها و کردها و ترک‌های ایرانی بودند و شیوه‌های زندگی 
شاهانه را اين‌ها به خلفا میآموختند. به این ترتیب سنت‌های عیش ونوش ساسانیان به دربار عباسی 
منتقل می‌شود و در آنجا ادامه می‌باید. از این زندگانی پر از تجمل و بیهودگی تصویرهایی در ادبیات 
عربی باقی مانده است. 
مسعودی, مورخ عرب در قرن چهارم هجری» درکتاب روج الذمب ومعادن الجوهر (مَرغ زارهای 
زرین وکان‌های گوهر) از زندگی در دریار آلمُشتّکفی باله. یکی از خلفای عباسی در اواسط فرن 
چهارم. صحنه‌ای ترسیم می‌کند که از لحاظ منظور ماشایان توجه است. (اين کتاب با همان عنوان 
عربی به قلم شادروان ابوالقاسم پاینده به فارسی درآمده است» ولی به علت افتادگی‌هایی که در 
ترجمة فارسی دیده می‌شود ما مطلب خود را از منابع انگلیسی و فرانسوی نقل می‌کنيم.) 
مسعودی می‌نویسد که روزی مستکفی درباریان خودرا فرا می‌خواند و از آن‌ها می‌خواهد که 
هرچه شعر دربار؛ غذا می‌دانند برای او بخوانند, و آن‌ها شعرهای بسیاری را که شعرای عرب 
دربارةٌ نعمت‌های تازةٌ خوردنی و نوشیدنی سروده بودند برای خلیفه می‌خوانند. سپس خلیفه فرمان 
می‌دهد که همه غذاهایی را که نام‌شان در آن اشعار آمده برایش فراهم کنند. به چند رقم ازاين غذاها 
توجه کنید: 
بزغالة بریان. مرغ مسمن. تیهوی سرخ کرده. تخم مرغ نیمرو, مارچوبه. رطب تازه پنیرتند. ‏ 
سرکه تیز. شکر اهوازن سنبوسه. تردینه. بورانی. هریسه (هلیم). زرده (شله زرد)... . 
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گذشته از کلماتی ماتند بزغاله و مرغ که طبعاً معادل عربی هم دارند. نام باقی غذاها به فارسی 
امده است. (منظور از «تردینه» روشن نیست. شاید ترینه یا همان ترید باشد؛ ولی در فارسی بودن 
کلمه شکی نمی‌توان داشت.) مسعودی در همان‌جا از قول یکی از درباریان مستکفی غذای دیگری را 
هم توصیف می‌کند. که درواقع همان چیزی است که آمروز ساندویچ نامیده می‌شود: 


«... دو پاره نان برگیر و روی یکی چند پاره گوشت مرع بگذار و چند حبه مغز گردو و بادام را 
چپ و راست بچین؛ برش‌های پثیر و تخم مرخ پخته و دانه‌های زیتون را هم مانند چند نقطه اضافه 
کن و اندکی نمک بپاش؛ آنگاه نگاهکن تا جشمت لذت ببرد سپس پاره دوم مارا نوی آن 
بگذار وگاز بزن تا آنچه‌را ساخته‌ای ویران کنی.» 


روشن است‌که, شاید به جز زیتون. همه اجزای این ساندویچ از ِ* 
سرزمین ایران به اشپزخانة خلیفة عباسی و اشراف پیرامون او می‌رفته 
مر له 


است. (و اما برای خاطر خوانندگانی که احیانا نگران سرنوشت این خليفة ج 
بی‌کار و هنردوست هستند می‌توان از تاریخ مسعودی نقل کرد که یک 
سال و چهار ماه پس از به تخت نشستن او یکی از سرداران ایرانی‌اش به نام آب خوری» سفال, 


۰ 3 3 سیّلک کاشان. زاره اول ق. م. 
احمد فرزند بويه دیلمی بر ضد و کودتا می‌کند. چشمانش را میل می‌کشد نت 


و برآادرش را به نام المطیع له به‌ جای او بر تخت خلافت می‌نشاند. زمان 
درگذشت مستکفی نابینا در تاریخ ثیت نشده است.) 

نویسنده مروج ال هب کتاب بسیار بزرگ‌تری هم داشته است به نام 
اخبا رالزمان» که متأسفانه از میان رفته. ولی فهرستی از مطالب آن در 
مقدمة مرو جالذهب امده است. در این فهرست مسعودی می‌گوید که ی 
خواننده در آن کتاب «نکات تازه بسیار می‌خواند. جه درباره انواعٍ مارلیک. اواخر هزار؛ دوم 
نوشیدنی‌ها و شیرینی‌ها و چه طرز چید آن‌ها هر نید تا سوه و اوایل هزارة اول ق. م. 
به شکل هرم یاردیف‌های قرینه, با همة یه مربوط به آن‌ها, همراه با خلاصه‌ای ازهنر آشپزی 
که دانستن آن برای خورندگان لازم است و هیچ فرد متشخصی نباید از آن غافل بماند؛ همچنین, 
دربارة روش‌های تازه در تهيةٌ خورش‌ها و آمیختن انواع روایح و ادویه, و موضوع گفت و گو در 
مجالس و طرز «* شستن دست در برایر میزبان و بدرود گفتن با او.» (این بند در ترجمة فارسی کتابٍ 
مروج‌الذهب دیده نمی‌شود.) 

پیداست که از چندی پیش از زمان مسعودی نوشتن و سخن گفتن دربارة خوراک و نوشاک و طرز 
تهیه آن‌ها در جهان اسلامی و در مرکز این جهان. شهر بغداد. رسم رایج بوده است؛ گیرم این که 
بعضی «روش‌های تازه» هم. لابد از جاهایی که این روش‌ها چندان تازگی نداشته, به بغداد می‌رسیده 
است. آنچه مسلم است, دراین دوره رساله‌های فراوانی دربارهٌ آشپزی به زبان عربی نوشته شده. 
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که از آن‌ها فقط نامی در آثار دیگران بر جامانده است. از دوره‌های اخیرتر جندین کتاب و رساله 
آشپزی‌هم به زبان فارسی و اردو برجا مانده, که بیشتر آن‌ها در هندوستان نوشته شده است و ماکمی 
بعد در بحث آشپزی دربار پادشاهان گورکانی هند به آن‌ها اشاره خواهیم کرد. 

از میان رساله‌های آشپزی فارسی سه رساله به چاپ رسیده است» یکی کارنامه نوشتة حاجی 
محمدعلی باورچی بغدادی که رسالةٌ خودرا برای یکی از رجال عصر شاه اسماعیل اول صفوی 
تألیف کرده است, و دیگری مادّةالحيوة اثر شخصی به نام نوراله که, از قراری که خودش می‌گوید. 
آشیز شاه عباس اول بوده است. این دو رساله را استاد ایرج افشار درکتابی پا عنوان آشپزی دوره 
صفوی (انتشارات سروش» تهران ۱۳۶۰) منتشر کرده است. (برای دیدن فهرستی از رساله‌های 
آشپزی عربی و فارسی نگاه کنید به مقدمة آن کتاب.) رسالة سوم سفرهٌ اطعمه (انتشارات بنیاد 
فرهنگ ایران, تهران ۱۳۵۳) نام دارد و به قلم میرزا علی اکبرخان کاشانی, آشپزباشی دربار 
ناصرالدین شاه برای دکتر دزیره طولوزان. پزشک دربار, تألیف شده است. رساله‌های دور صفوی 
مجموعه‌ای است از دستور غذاهایی که در دربار صفوی پخته می‌شده و بیشتر از لحاظ تاریخی و 
کلمات و اصطلاحات فراوانی که در آن‌ها دیده می‌شود ارزش دارد. ولی به کار بستن این دستورها 
به آسانی مقدور نیست؛ رساله قاجاری مجموعهٌ کامل و روشنی است از غذاهایی که در دورة 
ناصرالدین‌شاه در تهران و جاهای دیگر رایج بوده است. و از بعضی غذاها و مواد گران‌بها که بگذریم 
نفوذ آشپزی متعارف مردم ايران را در دربار شاهان قاجار نشان می‌دهد. نگارندهار هر سه رساله 
دستورهایی اقتباس و آزمایش کرده و در متن کتاب مستطاب آورده است. 

اما از میان رساله‌های قدیم عربی دو رساله به‌دست آمده و شهرت یافته است؛ یکی کتاب الطبیخ 
(کتاب آشپزی) که در سال ۱۹۳۹ میلادی به قلم ای. جی. آربری ((۸۵۵۲۲ .1 .۵) به زبان انگلیسی 
ترجمه و در لندن منتشر شده است؛ تیم یی فی وصف الطیبات والطیب (کتابٍ 
رسیدن به دوست» درشناخت خو ردنی‌ها یگوارا و بویا ), که ماکسیم ردنسون (هعمن130 مصنته۷6() 
در سال ۱۹۴۹ مقالهٌ مفصلی دربار آن به زبان فرانسه نوشته و همراه با نهرستی از مطالب آن 
در پاریس منتشر کرده است. کتاب اول نوشته شخصی است به نام محمد بن 
حسن بغدادی, که در قرن هفتم هجری (سیزدهم میلادی) زندگی می‌کرده است. 
نويسندة کتاب دوم به درستی شناخته نشده است؛ ردنسون حدس می‌زند که 
این شخص یکی از شاه‌زادگان دودمان ایوبی در قرن هشتم هجری (چهاردهم 
میلادی) باشد. به هرحال, مسلم است که در دربار سلاطین ایوبی در شام و 
مصر هم. مانند بغداد در دورة خلفای عباسی, هنر آشپزی خواهان و خریدار فراوان 
داشته است؛ ولی از لحاظ مواد و شیو؛ پخت و پز میان دستورهای محمد 





بغدادی و شاه زادهٌ ایوبی تفاوت بارزی به چشم نمی‌خورد و هردو را می‌توان 
نماینده یک مکتب به شمار اورد. 


هاون با دسته 


مفرغ. هخامنشی. می‌توان گفت که الطبیخ و الوصلة ال ی الحبیب در حقیقت دوکتاب در آشپزی 
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ایرانی هستند. زیرا که در دستورهای آن‌ها کلمات فارسی و غذاهای ایرانی زیر به چشم می‌خورد: 


ابزار. ابازیی آفزارالطیب (بزرهاء دانه‌های خوش بو)؛ ب آزه ترنج (ترنج)؛ اسفناخیه (خورش 
اسفناج)؛ برمکیه (برمکی, نوعی عطر)؛ بورانیه (بورانی)؛ تریده. تردینه (ترید)؛ تنور؛ جان بابا؛ 
جان منی؛ جرجانیه (گرگانی)؛ حلوا عجمی (شیرینی ایرانی)؛ خاتم سلیمان (خاتم البته کلم عربی 
است. ولی ترکیب عبارت فارسی است)؛ خاتونیه ات خشکنانج (,خشک نانک. نان 
خشک)؛ خیار؛ رازیانج (رازیانه)؛ رشته؛ خوش لیسه (آرد بوداده با روغن و شکر)؛ زیت عجمیه 
(روغن ایرانی)؛ زیرباج (زیره‌با؛ آش زیره)؛ سختور (سختو یا شُغدی, نوعی گیپا)؛ سغدیه (سفدی)؛ 
سکباج (سکبا, آش ساک, آش اسفناج)؛ سنبوسّق و سنبوسح زتجوسی؛ سماقیه (خورش سماق)؛ 
شوربا؛ شوربا خضرا (شوربای سبز)؛ فالوذج و فالوذق (پالوده)؛ کردیه کردی)؛ کرفس؛ کشک؛ 
کفته (کوفته)؛ کعک (کاک)؛ ماست؛ مُخْ (مغز)؛ نارسرک (چاشنی آب انار و سرکه)؛ نارنجیه 
(نارنجی» گوشت پرورده در آب نارنج)؛ نرجسیه (نرگسی)؛ نسرین؛ رباج (ناربا, آش انار)؛ هریسه 
(هلیم)؛ یأسمن. 


پیش از آمدن 


گذشته از کلمات. بسیاری از موادی که در این دستورها آمده از نوعی است که پیش 
اعراب به ایران, در سرزمین عربستان یا به دست نمی آمده یا بسیارکم یاب بوده است؛ مانند ره 
اون انان: انگو ر. بادام و چغاله یادا بنفشه. بهارنارنج» پسته, ریواس, زردآلو. سماق, سیب 
کشمش, گردو, گلاب, گل گلاب, نارنج. و مارچوبه. این نکته هم شایان توجه است که در هیچ کدام 
از دستورها از گوشت شتر و بزه که گوشت شت عادی اعراب بوده است. نشانی نمی‌بینیم؛ + گوشت همه جا 
گوشت شت بره یا گوسفند است. که پرورش آن در چراگاه‌های ایران مقدور بوده و هميشه در آشپزی ایرانی 
وی در یک دستورگوشت بزغاله توصیه شده است. ولی از گوشت گاو هم مانتد 
گوشت شتر نامی به میان نمی‌آید. 

در سایر متون مربوط به آشپزی و درکتاب‌های تاریخی و ادبی و سیّر عربی هم نام فارسی 
غذاها و مواد غذایی و وسایل آشپزخانه و سفره دیده می‌شود. شادروان امام شوشتری برخی از 
این کلمات را از آن متون بیرون کشیده و در مقاله «هنر زیبای خوراک پزی و خوانآرایی در ایران 
باستان » بر شمرده است؛ نام‌ها و اصطلاحات زیر را از آن مقاله استخراج کرده‌ايم: 


ابریج: آب‌ریز, آفتابه؛ افاویه: جمع فویه, ضبط عربی بویا چیزهای خوش بو؛ افشرج: انشرک 
پهلوی و انشره فارسی. آب میوه و شریت؛ باذنجان: باتنگان پهلوی و بادنجان فارسی؛ باطیه: 
بادیه؛ حرذانج: گردانک, شتی که با سیخ گردان کباب شود؛ حرذق: گردک گرده نان؛ جزر: 
گزر؛ ؛ حوارش: کرش شربت‌هایی که برای گوارش غذا می‌نوشیده‌اند؛ جیسوان: گیسوان, 
نوعی خرما؛ خشاف: خوشاب. خشکبار خیسانده در آب با پخته در آب و شکر (کمپوت)؛ 
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دستور: ست‌آور دستمال سفره؛ دستینجچ و دستیج: دستینک. بشقاب کوچک. پیش دستی؛ 
دستنفویه: دستنبو؛ دوغ‌باج: دوع با ان دوع؛ دوق: دوع؛ دیسق: دیسک. دیس؛ دبک 
بردیکه: تاس کبابی که در دیگ بر دیگ (پن ماری) می‌پخته‌اند؛ رشدیه: رشته؛ رودق: رودک. 
رود پرشده از گوشت و ادویه. نوعی سوسیس؛ ریباس: ریواس؛ ریصار و رواصیر: ریچار. 
خوردنی‌های بامزهه, مانند ترشی و شیرینی؛ زردی: زرده. شله زرد؛ زرکشیات: زرکشی‌ها 
غذاهایی که روی آن‌ها با زعفران ارایش شده باشد؛ زماورد: بزم‌آورد. غذای پیجیده در نان برای 
بزم (ساندویچ)؛ سرقع: سرکه؛ سیرج: شیره؛ شورباج: شورباء اش ساده؛ شنبلید: شنبلیله؛ 
شوندر: چغندر؛ شیرازیه: شیرازی. ماست چکیده؛ صوبج: چوبک. نورد یا وردنه؛ طرخون: 
ترخون؛ فرن: فر,کوره فستقیه: فسنجان پسته؛ فوتینج: پودنه؛ فیشارج» فیشارق. شبارق: 
پیش آرک. آنه‌بن از دای اتای سرت ری ردان پیش غذا [اردور ]؛ قیج: کیک؛ ؛ کاس: 
کاسه؛ کامخ: کامک. آنجه برای دگرگون کردن کام (تغییر ذائقه) می‌خورده‌اند. مانند ترشی و شور و 
مربا؛ کامخ دارصینی: کامک دارچین؛ کامخ مبوهره: کامک بهار نارنج (مبوهره اسم مفعول است 
از بهار)؛ کوز: کوزه؛ طابق: تابه؛ مرزنجوش: مرزنگوش؛ نارنج: نارنگ پهلوی و نارنج فارسی. 





ظرف با ریز ناودانی (روغن دان ؟) 
مفرغ» لرستان. اوایل هزاره؛ اول ق. م. 


قیف وصافی. مفرغ 
لرستان» قرن هفتم و هشتم ق. ع. 


هم این‌ها نشان می‌دهد که آشپزی بسیار پیش‌رفتة دربار خلفای عباسی در بغداد. که ما آن را 
«آشپزی بغداد» خواهیم نامید. از مکتب قدیم‌تری سرچشمه گرفته که مواد و مصالح و اصطلاحات آن 
در میان اعراب سابقه نداشته است. این مکتب البته ایرانی است» ولی لزوماً آشپزی درباری نیست. 
به این معنی که فقط از دربار ساسانی گرفته شده باشد؛ زیرا که اعراب پس از آمدن به ايران پیشتر 
با تودهٌ مردم این سرزمین سر و کار داشتند و آیین‌های زندگی شهری و روستایی را از آن‌ها یاد 
می‌گرفتند. ردنسون دربارةٌ دستورهای الوصلة الی‌الحبیب می‌نویسد: «پیداست که پايه این آشپزی 
را آشپزی روستایی تشکیل می‌دهد.» این درست است. و باز ريشة ایرانی آشپزی بغداد را نشان 
می‌دهد؛ اعراب پیش از اسلام بدوی و بادیه نشین بوده‌اند و تا یکی دو قرن پس از هجرت - زمانی 
که پایه‌های آشپزی بغداد گذاشته می‌شود- از چیزی به نام «آشپزی روستایی» در میان اعراب 
نمی‌توان سخن گفت. از طرف دیگر. بسیاری از شهرنشینان ایران. حتی میان طبقهٌ اعیان و در 
زمان‌های اخیر, مانند بسیاری از مستوفی‌های فراهانی و آشتیانی» با دو سه نسل فاصله به خانوده‌های 
روستایی تعلق داشته‌اند. و طبیعی است که خورد و خوراک آن‌ها هم رنگ روستایی داشته باشد. ۱ 

ردنسون تصریح می‌کند که: «اگر فقط از تأثیرات مشهود و معلوم سخن بگوييم نخستین مقام در 
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تکوین این آشپزی درباری بدون شک به ایران تعلق می‌گیرد. این حقیقت به قدری آشکار است 
که‌نظر مردم آن زمان را هم می‌گرفته است. جاحظ [نویسند؛ عرب در قرن سوم هجری] چنین نقل 
می‌کند که اضمعی نحوی از دو نفر همسفرةٌ خود می‌پرسد که معمولاً چه می‌خورند. و یکی از آن‌ها 
جواب می‌دهد: " شبارق و خبیص و فالوذج." اصمعی می‌گوید: "این‌ها غذای ایرانیان و خسروان 
[پادشاهان ساسانی] است» یعنی مغز گندم در بذاق زنبور [عسل] و روغن خالص... این غذای 
خاندان خطّاب نیست. اگر [عمر] ابن خطاب این را می‌شنید. تورا سرزنش می‌کرد."» ردنسون 
اضافه می‌کند: «اين نکته از واضحات و مکررات است که قیاس کردن غذای بدوی اعراب با غذای 
پرماية ایرانیان باعث رنجش خاطر نخستین فاتحان عرب می‌شده است.» (دربارهٌ شبارق نگاه 
کنید به کلمة فیشارج در فهرست کلماتی که در صفحهٌ ٩۴‏ آوردیم؛ خبیص نام عربی افروشه (نوعی 
شیرینی) است که ثعالبی از آن نام می‌برد؛ فالوذج هم همان پالوده است.) 

چنان که ردنسون سپس اشاره می‌کند. فیلیپ حتی» عرب‌شناس معروف. هم در کتاب تاریخ عرب 
(ترجمه ابوالقاسم پاینده» انتشارات ابن سیناء تهران. ۱۳۴۴) از ریش ایرانی آشپزی عربی سخن می‌گوید. 

البته معنای این سخن آن نیست که اعراب هميشه بدوی یاقی ماندند و از جانب آن‌ها هیچ 
تصرفی در آشپزی ایرانی صورت نگرفت. یا ملل دیگر در آشیزی بغداد سهمی نداشتند. خلافت 
عباسی حکومت بسیار ثروت‌مندی بود که دامنةٌ قلمروش از یک سو به ماوراء‌النهر و ازسوی 
۱ دیگر به شمال افریقا می‌رسید؛ مسلم است که از گوشه وکنار این قلمرو خواربار رنگارنگ 
به بغداد می‌رفته و مردم گوناگون هم آنجا آمد و شد داشته‌اند. و طبعاً خورد و خوراک‌شان را با خود 
می‌برده‌اند. دراین میان مردم بیزنطیه (قسطنطنیه». و به واسط آن‌ها یونانیان (که رومی نامیده 
می‌شدند). و نیز مردم مغرب (الجزایر و مراکش امروز) نقش نمایانی داشتند؛ حتی می‌توان گفت که 
در جریان جنگ‌های صلیبی یهودیان و مسیحیان فلسطین و مردم صقلیه (جزیره سیسیل) و اندلس 
(اسپانیای جنوبی) هم بی‌تأثیر نبودند. یادگارهای زندگی بدوی خود اعراب هم. مانند نان و خرما و 
رطب و بزغالة بریان و بعضی فراورده‌های شیری, البته جای خود را داشتند. به اين ترتیب. آشپزی 
بغداد رفته رفته رنگ بین‌المللی و به اصطلاح التقاطی پیدا می‌کند. و اين آن چیزی است که سپس 
به دست ترکان عثمانی می‌رسد و دنبالة آن امروز به نام آشپزی ترکی و عربی شناخته می‌شود (در 
اين باره نگاه کنید به فصل آشپزی ترکی و عربی. صفحة ۱۱۰). 

ایرانیان هم چه بر اثر تماس با اعراب در خاک ایران, که مدت‌ها در تصرف اعراب بود. و چه 
به واسط قشر نازک اشرافیت ایرانی که در پیرامون دربار عباسی به وجود آمد. با فرهنگ عربی 
آشنا شدند و. گذشته از دیانت اسلام. بسیاری از آیین‌های زندگی. از جمله پخت و پز بعضی از 
غذاهای آشپزی بغداد. را از اعراب آموختند؛ گیرم این که مقداری از این آموخته‌ها چیزهایی بود که 
چند نسل پیش‌تر صورت ابتدایی‌تر آن‌ها را اعراب از ایران به سرزمین خود برده بودند. به این 
ترتیب بود که مواد تازه‌ای, مانند باقلا و لوبیا و عدس و بامیه با نام‌های عربی‌شان وارد آشپزی ایرانی 
شدند. و روی بسیاری از مواد و غذاهای ایرانی هم نام عربی گذاشته شد. کلمات قلیه به جای 
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خورش (که تا دورةٌ صفوی به این معنی به کار می‌رفته است و امروز هم گاهی به گوش می‌خورد). 
مسگن به جای پروار و پُرکرده يا شکم گرفته (اين کلمه گویا «مسماٌ» پنداشته شده و سپس با حذف 
تنوین به صورت «مستا» در آمده است). معطر به جای بویاء حبوبات و بقولات به جای بُنشن, 
لقمه به جای تکه. ادویه به جای داروهای‌گرم. مربا به جای پرورده, شربت به جای افشره. حلوا 
به جای شیرینی. خبیص به‌جای افروشه یا چرب افروشه. ریحان به جای شاهسپَرّم یا شاه اسپرغم 
و مانند این‌ها, و زعفران و تعناع که نام فارسی آن‌ها فراموش شده یادگار دور ریزش سیل کلمات 
و عبارات عربی در زبان فارسی هستند. (ظاهراً در زمان مولوی «خبیص» در زبان فارسی کلمة 
متداولی بوده است: لقمه اندازه خور ای مرد حریص/ گرچه باشد لقمه حلوا و خبیص.) 

اما به نظر می‌رسد که پیش از پیوستن شاخه‌های غیر ایرانی به جریان اصلی آشپزی بغداد این 
روند بده و بستان میان ایرانیان و اعراب به پایان رسیده بوده است. يا آن که صورت اخیر آشپزی 
بغداد را ذاْقة ایرانی هرگز نپذیرفته. زیرا در آنچه از آشپزی ایرانی در خاک امروزی ایران برجا 
مانده است اثری از جنبه‌های التقاطی آشپزی بعداد به چشم نمی‌خورد. 


با برافتادن دودمان سامانی در پایان قرن چهارم هجری (دهم میلادی) دولتر 
مقتدر و مرکزی درایران به حکومت‌های محلی بی قدرتی تجزیه می‌شود که 
مدام با یکدیگر در جنگ و جدال‌اند؛ در نتیجه خلا قدرت وسیعی دراین 
سرزمین پدید می‌آید که ناگزیر قدرت‌های بدوی همسایه را جذب 
می‌کند. تاخت و تاز غزها و سلجوقیان در آغاز قرن پنجم هجری. حملهٌ 
مفول‌ها در قرن هفتم و یورش‌های تیمور گورکان در قرن هشتم نتایج قهری 
این خلاً قدرت تاریخی است. که تا تشکیل حکومت صفوی کم يا بیش در 
2 این سرزمین ادامه دارد. (انجه دربارة کارهان سلطان محمد خوارزمشاه 
ئنگ, سفال لعابدار. در برانگیختن خشم چنگیزخان و مانند این‌ها گفته‌اند. اگرهم راست باشد. 
شوش. ساسانی. فقط بی‌تدبیری آن سلطان را نشان می‌دهد. نه علت حمله و چیرگی مغول را.) 
چنان که می‌دانیم. هرسه رویداد با خون‌ریزی و ویرانگری بی‌اندازه همراه بوده است» ولی 
واقعیت این است که فرمان‌روایان سلجوقی و ایلخانی (مغول) وگورکانی پس از جایگزین شدن در 
ایران. به فاصلة کوتاهی دین اسلام و فرهنگ ایرانی و زبان فارسی را می‌پذیرند و در شمار عناصر 
سازنده ملت ایران در می‌آیند. اینجا البته وارد بحث تاریخی نمی‌توان شد؛ آنجه باید گفت این است 
که جهان‌گشایان شرقی و شمالی هم مانند اعراب اقوام بدوی وکوچ نشینی بیش نبودند و از باب 
تمدن (یعنی زندگانی شهری) چیزی به ایران نیاوردند؛ ولی هر قومی. اگر چه بی‌تمدن باشد. ناگزیر 
فرهنگی دارد؛ آشپزی هم یکی از وجوه حتمی فرهنگ انتتاه 
از آشپزی سلجوقیان خبری به دست ما نرسیده است؛ ولی می‌توان حدس زد که این قوم با 
گوشت شکار. که در ترکستان (آسیای مرکزی) فراوان بوده است. و شیر اسب و شتر و شاید بز و 
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گوسفند زندگی می‌کرده‌اند و با گندم و برنج» که تولیدشان در زندگی روستایی میسر می‌شود. و با 
پخت و پز به طور کلی که لازمه‌اش آشپزخانة ثابت و دیگ و دیگ‌بر فلزی یا سفالی است. آشنا 
نبوده‌اند. بنابرین خورد و خوراک آن‌ها باید از نوع کباب و گوشت نمک‌سود وگیاه خودرو و 
فراورده‌های شیری بوده باشد؛ ولی به نظر می‌رسد که اين خورد و خوراک در فرهنگ ایرانی نفوذ 
کرده است. شاید کلمات ترکی «قروت» که هنوز در خراسان به جای کشک به کار می‌رود. و 
«قره‌قروت» (کشک سیاه). که معادل فارسی آن «ترف» فقط در حاشیة کویر به یاد مانده است. 
: یادگار نخستین سال‌های آمدن سلجوقیان باشد. «بورزک», که دست کم تا قرن نهم هجری در ایران 
رایج بوده است و ما در پایان این فصل هن برمی‌گردیم, فعا از غذاهای ترکان سلجوقی است. 

مغول‌ها از سلجوقیان بدوی‌تر بودند و آشپزی آن‌هاهم طبعاً با سایر شوون زندگانی‌شان 
تناسب داشت. برتولد اشپولر (52167 36::014). شرق شناس آلمانی. در بار؟ خورد و خوراک 
آن‌ها می نو پسد: 


«مغولان هرنوع گوشتی تی را که به دست می‌آوردند. می‌خوردند: در شکار بیش از هر چیز دیگر 
عت لا گرگ بات سیگ . موش» موش صحرایی و مارنصیب آنان می‌شد.. . تمام اعضای قابل 
خوردن یک حیوان حنی روده‌های آن ر نیز می‌خوردند. گوشت اسب گاه گاه به صورت خام در 
زیر زین جای داده می‌شد. و پس از مدتی صرف می‌گردید. .. مغولان در صورت ضرورت اسب‌های 
خود را زخمی می‌کردند و از این زخم‌ها خون آن‌را می‌مکیدند. و نیز... گوشت انسان می‌خوردند. ... 
مغولان نحوه استفاده از ارد و خوردن نان را که برای‌شان تازگی داشت. در این سرزمین [ایران] 
آموختند...» (بر تولد اشپولن تاریخ مغول در ایران ترجمه دکتر محمود میر آفتاب؛ بنگاه ترجمه و 
نشر کتاب. تهران ۰۱۳۵۱ صفحه‌های ۴۴۰ و ۴۴۱). 


اما نباید فراموش کنیم که معماری مغول‌ها هم بهتر از خورد و خوراک‌شان نبود؛ با این حال 
معماری دورة ایلخانان مغول یکی از سبک‌های درخشان معماری ایرانی به شمار می‌رود. چنان که 
باید انتظار داشت. از غذاهای این دور برخلاف معماری و شعر و 
تذهیب و غیره اثر ملموسی باقی نمانده است؛ ولی در تاریخ همیشه 
آشپزی با هنرهای دیگر ملازم است. و دلیلی ندارد که در این مورد 
قاعده کلی نقض شده باشد. مغول‌ها در پختن برنج مهارتی نداشتند. ولی 
«چلو» و «پلو» واژه‌های مغولی به نظر می‌ایند. البته ایرانیان پیش از 
آمدن مغول‌ها با برنج آشنا بوده‌اند. ولی شکل چلو و پلو و رواج گرفتن 
آن‌ها به صورتی که ما فروز قن قتاشیی دسا کانی است که فر دیره 
ایلخانان صورت گرفته است. 

همین ملاحظات در مورد فرمان‌روایان گورکانی هم صادق است. با نگ آبگینه. نهاوند. ساسانی. 
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این تفاوت که نواده‌های تیمورلنگ با تمدن و فرهنگ ایرانی و زبان فارسی زودتر آشنا شدند و 
راه حمایت ادف واانجردقط وفذقیت و معماری و غیره را چالاک‌تر در پیش گرفتند. عصر 
نیموری» یعنی دوره فرمان‌روایی نوادگان تیمور که در تاریخ به نام تنلسله گورکانیان شناخته 
می‌شو ند یکی از دوره‌های اعتلای هنر ایرانی است و آثار آن در سراسر جهان شهرت دارد. آیا هنر 
آشپزی دراین دوره چه صورتی داشته است؟ 
یک جریان مهم تاریخی پاسخ بسیار روشنی به این پرسش می‌دهذ. و آن کارنامة گورکانیان 
هند است. که در اواسط فرن دهم هجری از ایران به هندوستان رفتند و دودمانی را که در خود 
هندوستان به نام پادشاهان مغول شناخته می‌شود تأسیس کردند. اين پادشاهان بیش از سه قرن با 
قدرت و حشمت بسیار در بخش‌های بزرگی از سرزمین هندوستان فرمان راندند و آثار فراوانی در 
آن که به عمق نفوذ فرهنگ ایرانی و زبان فارسی در این دودمان پی 
ببریم. کافی است نام چند تن از افراد آن‌را یادآوری کنیم: همایون, 
اکبن جهانگی شاه جهان. مراد بخش. اورنگ زیب عالم‌گیر. کام بخش: 
شاه عالم جهاندار, نیکو سیر بیدار بخت. جبین باید در نظر داشت 
که بسیاری از این پادشاهان از مادر ایرانی زاییده شدند و زن زیبای 
ایرانی گرفتند. و نیز رجال و خدمه دربار آن‌ها ایرانی بودند. 


شیرنوش با نی. در دوره این پادشاهان و پس از آن‌ها رساله‌های متعددی در آشپزی 

سفال. مارلیی. هزارة اول ق: . ۳ ۱ ت ده " ۳ ۲ ۳1 بط 
است برای مکیدن یا نوشیدن به زبان‌های فارسی و اردو در هندوستان نوشته شده که برخی از آن‌ها 
مایع توی ان. بعدها در همان‌جا به چاپ هم رسیده است. فهرست منتشر نشده‌ای از 


کتاب‌های خطی فارسی و آثار نویسندگان ایرانی» که در بنیاد فهرستگان فراهم آمده و بخش آشپزی آن 
از راه لطف در اختیار نگارنده قراررگرفته است. نام و نشان این رساله‌ها را دربر دارد و نشان می‌دهد که ۱ 
نویسندگان آن‌ها عموماً ایرانیان مقیم دربار پادشاهان هندوستان بوده‌اند. اهم این رساله‌ها عبارت‌اند از: 


نعمت نامه ناصرشاهی. در آشپزی هندی و ساختن عطر از یک نویسنده ناشناس, که برای . 
ناصرالدین خلجی. پادشاه مالوه ( ٩۱۶-۹۰۶‏ هجری/ ۱۵۱۰-۱۵۰۰ میلادی) نوشته شده است. 

۲ خوان نعمت. نوشتةً میرزا نورالدین محمد «عالی» شیرازی (درگذشته در دهلی به سال 
۲ هجری/۱۷۱۰ میلادی). داروغٌ باورچی‌خانه (سرپرست آشپزخانه)ی اورنگ زیب. پادشاه 
گورکانی. 

۲ مجموعة الطْعام» نوشتة حسن‌علی خان بن نواب سالار جنگ. شامل ۷۰ دستور غذای هندی 
برای موردنت ریکتس, مشاور بریتانیا در شهر لکنهو تألیف شده و در سال ۱۲۴۱هجری  ۱۸۲۶/‏ 
میلادی به زبان انگلیسی در امده است 
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الوان نعمت. در تیاری [تهیة] اقسام شیرینی» نوشته شُندّرلال (۱۲۶۸ هجری /۱۸۵۱ 
میلادی) در شهر لاهور. 

۵( خلاصة الما کولات والمشروبات. در آشپزی هندی. با مقدمه‌ای «دراداب مقدم برغذا 
خوردن». از یک نویسنده ناشناس, که احتمالاً در سال ۱۱۷۹ هجری/ ۱۷۶۵میلادی نوشته شده است. 

۶ نسخه شاه جهانی يا نان و نمک. از یک نويسنده ناشناس. شامل دستور غذاهایی که گویا در 
آشپزخانة شاه جهان. از پادشاهان گورکانی هند. پخته می‌شده است. تصحیح انتقادی با مقدمه از 
سید محمد فضل‌اله صاحب. مدراس ۱۹۵۶. 

به این ترتیب روشن است که آشپزی هندی آشپزی دربار پادشاهان گورکانی هندوستان بوده 
است. و این همان چیزی است که با «داروهای گرم» یا «گرّم مسالا» ی هندی آمیخته شده و امروز در 
جهان به نام آشپزی هندی شناخته می‌شود (نگاه کنید به ادویه هندی. صفحه ۲۲۲ و فصل آشپزی 
هندی. صفح ۱۰۳۲). اگر فلفل و «گرم مسالا» را از آشپزی گورکانیان هند کم کنیم. طبعاً به آشپزی 
گورکانیان ایران. یعنی آشپزی ایرانی در عصر تیموری. می‌رسیم. و می‌بينیم که این آشپزی با خورد 
و خوراک آمروزی ما چندان تفاوتی ندارد. 


اما گذشته از گورکانیان هند و آشپزی هندی. از یک ناحيةٌ دیگر هم معلوماتی دربار غذاهای عصر 
تیموری به دست ما رسیده است. این معلومات از برکت وجود شاعر باذوق و طنز نویس تردستی 
شاعری بوده است که چنان که از نامش پیداست. از راه حلاجی گذران می‌کرده است و به جای 
سرودن مدیحه وغزل عاشقانه. سر به سر شاعران دیگر - به ویژه همشهری‌هایش, سعدی و حافظ - 
می‌گذاشته است؛ به این معنی که اشعار آن‌هارا پا طنز بسیار شیرینی تضصمین می‌کرده است و 
به صورت نقیضه‌هایی در وصف و مدح خوردنی‌های گونا گون درمی‌آورده. و از همین رو در تاریخ 
ادبیات به نام «شیخ اطعمه» معروف شده است. (مجموعة اشعار شیخ, که خود شاعر آن را 
سفرءٌ کنزالاشتها نام نهاده. با عنوان دیوان مولانا بسحاق حلاج شیرازی مشهور به شیخ اطعمه 
نخستین بار در سال ۱۳۰۳ هجری قمری به کوشش میرزا حبیب اصفهانی دراستانبول به چاپ 
رسیده است.) 

نقیضه‌های شیخ اطعمه با استادی و ظرافت بسیار ساخته شلد ه است و تا آنجا که نگارنده 
می‌تواند بگوید. از لحاظ تیزی طنز و شیرینی کلام در نوع 
خود در ادبیات جهان بی‌مانند است. در میان ما قدر این 
شاعر چنان که باید شناخته نشده است و غالباً او را شاعری 
لوده و شکمباره تصور کرده‌اند, وحال آن که نقیضه سرایی 
او در حقیقت ریشخند زدن به لودگی و شکمبارگی است. از 
اشعار شیخ خوانندگان در متن این کتاب مستطاب گدگاه 





۱۰ کتات تستظات آشیزی از شرا نیاز 


بیت‌هایی خواهند دید؛ اینجا غرض اشاره به واژه‌نامه‌ای است که شاعر در پایان دیوان خود آورده 
است و دربار؛ آن می‌گوید: «اینک شرح اسامی بعضی از اغذیه که به اصطلاح قوم گفته‌ايم در نه باب 
بیان خواهیم کرد تا روزی‌خواران جهان بدانند و بیاموزند که هر یک چیست و چه گونه باید ساخت.» 

به این ترتيب. باید گفت واژه‌نامة دیوان شیخ اطعمه در عین حال رساله‌ای است در آشپزی 
که از قرن نهم هجری به جا مانده است. چیزی‌که مهم است. انچه در این واژه‌نامه و در متن دیون 
شیخ آمده است به‌غذاهای توده مردم. و گاهی مردم فقی. مربوط می‌شود. نه آشپزی درباری پا 
اشرافی. که در رساله‌های محمد بغدادی و شاه‌زادهٌ ایوبی. يا در دو رساله اشپزی دوره: صفوی, 
می‌بینیم. از انجا که اطلاعات مندرج در دیوان شیخ اطعمه در هیچ جای دیگر دیده نمی‌شود. این 
ثر ادبی از لمحاظ تاریخجه آشپزی ایرانی سند گران‌بهایی است؛ بگذریم از این که به عنوان طنز و 
طیبت هم جز در آثار عبید زاکانی. که سرمشق شیخ اطعمه در نوشتن واژه‌نامه بوده است. برای این 
اثر در ادبیات فارسی نظیری سراغ نداریم. متأسفانه خود شیخ این رساله را دست کم گرفته و بسیار 
به اختصار برگزارکرده است. برای آن که ببینیم این امر چه قدر جای تأسف است. و نیز به عنوان 
حسن ختام این بحث. چند نمونه از توضیحات شیخ اطعمه را دربارهٌ بعضی مواد غذایی و غذاهای 
زمانة او مرور می‌کنيم. 


ازاد میوه: مغز پسته و مغزبادام و نخود مقشرکه در قند بگردانند و هفت رنگ سازنده سرخ و زرد 
وگلگون و سفید و زعفرانی و نارنجی و زنگاری, چنانچه درچشم کسی که خبة الخضرا [بنگ] خورده 
باشد هفتاد رنگ نماید. کعب‌الغزال دارد از بوی مشک سهمی/ آزادمیوه دارد از قند سوده گردی. 
[«کعب‌الغزال» نام نوعی کلوچه پوده است که وسط آن مانند سم آهو شکاف داشته.] 


بخورک: بادام کوهیکه به غایت گرم و تر باشد و دایم کاسه فروشان در توبره کنند و در 
کوچه‌ها بگردانند و زنان گیوهُ کهنةٌ وضو ساختن شوهران دزدند و دهند و از آن ستانند. 


کشکینه : گندم پخته‌ای که در آفتاب نهند تا ترش شود وکلاغ پیسه چنگکی و چلفوزکی در آن‌کند 
و پیاز خام وساق تورک [ پنیرک ] در آن اندازند و این مصرع بخوانند: گل بود به سبزه نیز آراسته شد. 


ترب: تیز طبعی که هرچه در معده بیند آن را هضمکند و خود همچون چغندر ناپخته باشد. 
به شکل حسین ایاغچی که شاه شجاع فرمودی که این مردک از خانه همه را بیرون می‌کند و خود 
اندرون است. 


گردوی کنک: گردکانی که همچون له بخیلان مغز در او محکم باشد و تا سوزن در جوالش 
نکنی مغزش در دهان نتوانی انداخت. ۱ ۱ 


فصل دوم: آشپزی ابرانی ۱۰ 


گنده [کوفته]: لحمی چند خلاصه و اندکی چربش [دنبه] که هم از گوشت حاصل کنند. با 

قدری نخود و داروی گرم [ادویه] وکنیزکی که دستش به غایت پاک و دل‌پذیر باشد هاون در میان 

ران گیرد و دسته در مشت چندان بکوبد که گوشت از چربش و چربش از نخود و نخود از داروی 

گرم جدا نتوان کرد. آن زمان دست و دستة هاون پاک بشوید. بعضی پهن سازد و در برنج انکند و 

بعضی گرد کند و در آتش اندازد و بعضی کوچک از برای قلیه سازد و بعضی بزرگ و تخم مرغخ و 

روغنش در میان نهد و پخته کند. چنان که بویش به حجرة خواجه گنده خور پیچد و اين بیت بخواند: 
کنده کضووی گررتهمذهبقر کته ات یر از من کس انم کتاه زذازد 


مخلا [بورانی ]: چهار عدد بادنجان بزرگ که در روغن برشته نمایند و یک من بریان فربه گرم 
در یکدیگر به ساطور همچون کوفته سازند و چهار لیموی ترش آب‌دار در آن فشارند و با هشت نان 
تنک که در خانه پخته باشند یک جوان خوش شکل برگیرد و در خلوت این فقیر آید تا خوردن 
نیزش بیاموزم. 


برنج شماله: مزعفری [پلو زعفرانی] که در مابین الشعاعین مانند شفق پیدا شود در محله‌ای از 
محلات شیراز. و آن مزعفر مانند شمع برافروخته باشد و نان‌های حریر بیز مانند والای [وال: پارچة 
نازک] فانوس گرد آن گردانیده باشند و از هررطرف انوار پیه‌سوز جناب قلیه در آن چنان مشتعل گردیده 
باشد که مغز قلم در اندرون عاشق‌با [آش ترش مزه] پیدا و هویدا باشد. و با وجود آن همه انوار بر 
در آن دکان مشعله‌ای فرو برده باشند که از دود آن ماه شب چهارده در فلک روشنایی ندهد و در آغیان 
[آسمان؟] نان گرده بینی که فتصد می‌کند که خود را در ظلمت حبشی اندازد: 

چندین چراغ دارد و بی‌راهه می‌رود / بگذار تا بیفتد و بیند سزای خویش ه این شمع‌ها که بر دل 
بسحاق برفروخت /از رهگذار نور برنج شماله بود. 


یکی از نکاتی که از لحاظ تحول هنر آشیزی از دیوان شیخ اطعمه می‌توان دریافت این است که در 
زمان شیخ غذاهای قبایل آسیای مرکزی» ونام‌های آن‌هاء بیش از امروز در سرزمین ما رواج 
داشته است. مهم‌ترین این‌ها بغرا یا بوک است. که عنصر اصلی آن خمیری است نظیر پاستای" 
ایتالیایی. امروز بوزک در ایران فراموش شده است. ولی در ترکیه هنوز پخته می‌شود و «برک» 
نام دارد؛ منتها برک ترکی خمیر پهن کرده‌ای است که لای آن را با پثیر یا گوشت یا سبزی پر می‌کنند 
و أَنْ را در فر می‌پزند؛ درواقتع چیزی است مانند لازانیای ایتالیایی. و شاید هم سرمشق 
اصلی لازانیا بوده باشد؛ به نظر می‌رسد که برک ترکی دز رتیه یه او رش لایر گنه هر آ هو 
«پیراشکی» که ما در ايران به واسطه مهاجران روسی با آن آشنا شده‌ایم شکلی از همان پیروگ 
است؛ اما بوژزک شیخ اطعمه به اش بیشتر شباهت دارد. و چه بسا شکل اصلی آش رشتة امروزی باشد: 
بامدادان که بوّد از شب مستیم خسار /پیش من جز قدح بورک پر سیر میار. 
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به این ترتیب می‌توان حدس زد که این غذا به دو صورت آب‌دار و بی‌آب درست می‌شده 
است؛ انجه مسلم است؛ در زمان شیخ اطعمه بغرا یا بورک خریدار و خورنده فراوان داشته و 
رقیب پلو شناخته می‌شده است. چنان که شیخ منظومه‌ای به سبک شاهنامه فردوسی در توصیفر 
جنگ مزعفر (پلو زعفرانی) و بغرا (بورک) ساخته است که با «بر تخت نشستن مزعفر» و «طلب 
کردن خراج از بغرا» شروع می‌شود و با کشته شدن بغرا و «در عزا نشستن یاران بغرا و به خدمتٍ 
مزعفر ایستادن» آن‌ها به پایان می‌رسد؛ و این همان است که در واقعیت تاریخی‌هم روی داده است. 

به هرحال. غذاهای اصلی آشپز ی ایرانی. مانند چلو خورش (که شیخ آن را «قلیه برنج» می‌نامد) 
و انواع پلو و آیگوشت و آش و گنده (کوفته) و شامی و بورانی و هریسه يا هلیم و حلوا و غیره. 
همه در اشعار شیخ آمده‌اند و بسیاری از آن‌ها توصیف شدهاند. 

امروز نزدیک به هفت قرن از زمان شیخ اطعمه می‌گذرد. و می‌بینیم که در این مدت تغییر 
مهمی در خورد و خوراک مردم ایران روی نداده است؛ از طرف دیگر. این آشپزی چنان نیست 
که بتوان گفت تکوین و تکامل آن در مدت کوتاهی پیش از زمان شیخ صورت گرفته است؛ پس 
طبعاً به این نتیجه می‌رسیم که آشپزی ایرانی. کمابیش به همین شکل متعارفی که امروز در خانة 
مردم دارا و ندار این سرزمین می‌بينيم. از زمان‌های دیرین» پیش از عصر تیموری و مفول و 
سلجوقیان و عباسیان. به یادگار مانده و سرچشمه اصلی آشپزی دربار فرمان‌روایان این دوره‌های 
تاریخی بوده است. این بی‌شک یکی از وجوه دوام و بقای هویت ملی ما مردم ایران است. 
پیش‌رفت‌هایی که در دربار فرمان‌روایان گوناگون در جهت تکامل و تلطیف این آشپزی حاصل 
شده, همواره به سرچشمه اصلی خود. یعنی آشپزخانة زن ایرانی. برگشته است. 


۱۵ ۱ 
۳ 
۱ ۳ ۱ ۳ 
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تا پیش از جنگ جهانی دوم در بیرون از سرزمین هندوستان غذای هندی فقط در سرزمین‌های 
همسایه, مانند سواحل خلیج فارس. و در بعضی رستوران‌های شهر لندن پیدا می‌شد. امروز در همه 
شهرهای بزرگ دنیا, و بسیاری از شهرهای غیر بزرگ, رستورآن‌های هندی از پررونق‌ترین جاهای 
غذاخوری است. 

آنچه در شهرهای بزرگ دنیای امروز به نام آشپزی هندی عرضه می‌شود با آشپزی ایرانی 
خویشاوندی بسیار نزدیکی دارد. زیرا که این مکتب آشپزی عمدتا در دربار پادشاهان دودمان 
گورکانی هند و وابستگان آن‌ها پرورانده شده است. و این پادشاهان, که در خود هندوستان به نام 
فرمان‌روایان مغول شناخته می‌شوند. فرنگ ایرانی داشتند وکارکنان دربار آن‌هاء از جمله 
خدمة آشپزخانه. عموماً مهاجران ایرانی بودند. گذشته از دلایل و شواهد تاریخی, اين واقعیت در 
نام غذاهای هندی به روشنی انعکاس يافته است. به این معنی که نام مواد و غذاهای هندی غالبا 
فارسی است. اما این ز نکته را هم باید افزود که مردم هندوستان نه تنها هرگز منکر نفوذ سليقة 
ایرانی در آشپزی هندی نشده‌اند. بلکه هميشه به آن افتخا رکرده‌اند: چنان که همین امروز در 
بسیاری از رستوران‌های هندی درلندن صورت مفصلی از غذاهای هندی زیر عنوان «خورش‌های 
ایرانی» (0151065 ۳۵۲۹[20) عرضه می‌شود. به این ثر تیب مردم هندوستان حامل و مبلْغ بخش 
مهمی از فرهنگ ایرانی در سراسر جهان بوده‌اند و ما باید برای این کار سپاس‌گزار آن‌ها باشیم. 

از طرف دیگر. واقعیت این است که مردم داخلة ایران با آشپزی هندی. و با آشپزی جنویر 
ایران که قویا از آشپزی هندی متأثر است. چندان آشنایی ندارند. یعنی از بخش مهمی از دستاورد 
فرهنگی خود بی‌خبر مانده‌اند. بنابرین آشنایی با آشپزی هندی برای ما اهمیت فرهنگی و ملی دارد. 


شبه قارةٌ هندوستان, که اکنون به سه کشور هند و پاکستان و بنگلادش تقسیم شده است و کشور نپال 
را هم پاید جزو آن به حساب آورد. دارای اقلیم‌ها و مردمان 97۳ انتت: بخش 
بزرگی از مردم هند گیاه‌خوارند و لب به گوشت نمی‌زنند. برخی از این گیاه‌خواران نه تنها ماهی و 
تخم مرغ هم نمی‌خورند. بلکه از گیاهانی مانند قارج و سیر و پیاز هم پرهیز دارند. ظاهرا به این دلیل 
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که این گیاهان مانند جانوران «سره» دارند. آن عده از هندوها که گوشت می‌خورند کشتن و خوردن گاو 
را گناه می‌دانند حور هاش مها با کشت کرمفته می‌پزند. پیروان مذاهب دیگر نیز در 
هندوستان از خوردن گوشت گاو پرهیز می‌کنند. مبادا باعث رنجش یا خشم همسایه‌های خود شوند. 
از طرف دیگر, غیرهندوها به خوردن غذاهای گیاهی هندوها هم رغبتی نشان نمی‌دهند. زیرا که 
خوردن این غذاها را با آن که منعی ندارد. در حکم تسلیم شدن به فرهنگ هندو می‌دانند. در میان 
هندوهای غیرگیاهخوار هم برخی مرغ می‌خورند و ماهی نمی‌خورند. برخی ماهی می‌خورند و مرغ 
نمی‌خورند. و برخی هم مرغ و ماهی می‌خورند ولی‌گوشت گوسفند نمی‌خورند... درمیان چنین مردمی 
مشکل بتوان از یک سبک و سليقهٌ معین در آشپزی سخن گفت. اما همة این مردم غذاهای متنوع 
خود را بسیار مأکول و مطبوع تهیه می‌کنند. و وسیلة این کار مجموعهٌ گیاه‌های معطری است که در 
خاک هندوستان به بار می‌آید و خود مردم آن سرزمین ترکیب‌های گوناگون این گیاهان را 
به مقدار کم پا بیش» . به‌نا م «گرّم مسالا» (مصالح گرم) در پخت و پز به ویژه در خورش تب 
به کار می‌برند. 

رسم قدیم هندیان این بوده است که تمام غذای هر فردی را جداگانه بکشند و جلو او دزی 
ظرف غذا سینی گرد و صیقلی شده‌ای است به نام تالی (ناما) که قطر آن از ۳۰ سانتی‌متر بیشتر 
نیست. تالی. برحسب توانایی و سلیقهٌ شخصیء ممکن است از روی. مس, برنج, نقره, يا طلا 
باشد (بسیاری از مردم که وُسع‌شان به هیچ کدام این‌ها نمی‌رسد. غذاهای‌شان را روی برگ موز 
می‌کشند). چلو یا پلو را وسط تالی می‌ریزند و ور ۱ چند کاتوری (ذتته», پیاله) خورش 
ودال و ماست و روغن یا کرة آبپ کرده وج جتنی (001067. که همان چاشنی فارسی است) 
می‌گذارند. روی برنج را با یکی دو چپاتی یا نان می‌پوشانند. یک لیوان (فلزی) آب خنک 
هم سفره را کامل می‌کند. 

مردم هندوستان با دست غذا می‌خورند و این رسم تا امروز میان بیشتر مردم» حتی مردم 
تحصیل کرده و دارء به قوّت خود باقی است. به این دلیل هندی‌ها پیش از غذا خوردن و پس از 
آن دست و دهان خود را می‌شویند. به نظر بسیاری از هندی‌ها بردن قاشق و چنگال به دهان و 
دراوردن آن‌ها و باز برداشتن غذا با آن‌ها خلاف ذوق سلیم می‌اید. 





اصطلاح » ۳ م مُسالا» (25212 حصدتقع) در هندو 3 به معنای مصالح گر م يا, چنان که در 
ایران قدیم (-ب کنزالاشتها, صفحه‌های ۱۷۶ و ۱۷۸) مصطلح بوده است. «داروهای گرم». ترکتش: 
است از چند دانه و تخم و ريشة معطر ساییده که در آشپزی هندی برای معطر کردن غذا به کار 
می رو د. شکل انگلیسی گرم مسالا که معمولا با فلفل قرمز و زردچوبه و مقداری آردنخود همراه 
است «گرد کاری» (۳0۱7061 برتتداه) نامیده می‌شود. ولی در هندوستان فلفل قرمز و زردچوبه که تقریباً 


فصل سوم: آشپزی هندی ۱۰۵ 


هميشه به غذا زده می‌شود جزو گرم مسالا نیست و آن را جداگانه اضافه می‌کنند. در هر حال کیفیت 
خاص غذاهای هندی تا حد زیادی مربوط به کار برد گرم مسالاست. (برای اشنایی با ترکیب‌های 
گوناگون گرم مسالاء نگاه کنید به فصل ترکیب ادویه. صفحهة, ۳۳۲ 


فلفل 

در بیشتر غذاهای هندی معمولاً مقداری فلفل سیاه و فلفل قرمز به‌ کار می‌رود. فلفل قرمز 
جزو ادویه يا گرم مسالا پیست» بلکه فقط وسیله‌ای است برای تند کردن غدا. این فلفل بومی 
هندوستان نبوده است. بلکه از امریکای مرکزی و جنوبی وارد شده و به واسطة ارزانی تا حدی 
جای فلفل سیاه را گرفته است. فلفل بومی هند فلفل سیاه است. که یکی از عناصر مهم گرم مسالا 
به شمار می‌رود؛ چون که این فلفل علاوه بر تندی عطر خاص خود را دارد و نقش عطر اين فلفل در 
آشپزی هندی مهم تر از تددی آن است. همه غذاهای هندی تند نیستند. غذاهای شمال هندوستان 
ملایم است؛ هرچه به طرف جنوب هندوستان پیش‌تر برویم. غذا تندتر می‌شود. اما همین غذاهای 
تند را هم اگر با فلفل کمتر کمتر درست کنیم خصلت هندی آن‌ها از دست نمی‌رود. این خصلت به ترکیب 
مواد غذایی و به کاربرد گرم مسالا بستگی دارد. که چنان که اشاره شد و له تست بلکه 
معطر است. از انواع تره‌بار و سبزی‌هایی هم که در خورش‌ها و کوفته‌ها و پلوها به کار می‌روند. 
به جز دو سه نوع که ريشه یا میوهٌ خاص منطقهٌ استوایی هستند. چیزی نیست که در ایران 
به دست نیاید. بنابرین در آشپزخانة ایرانی هم انواع غذاهای هندی را می‌توان کمابیش با همان 
کیفیت اصلی و با تندی اندک یا حتی بدون تندی درست کرد. ۱ 


«کاری» با خورش هندی 


0۹۹ سس چم سسبمسسست. 


5 

در میان ما ایرانیان به ویزه مردم شرکل خورش هندی به نام «کاری» معروف است؛ ادویه‌ای 
هم که عطر و طعم خاص این خورش را باعث می‌شود غالبا «کاری» پا «پودر کاری» نام دارد (ما 
در این کتاب مستطاب پودر کاری را گرد کاری خواهیم نامید). به این ترتیب. کاری نوعی خورش 

است که با گرد کاری معطر شده باشد. 
خورش هندی یک جور نیست. بلکه مانند خورش ایرانی بسیار متنوع است. خود هندی‌ها 
هم خورش‌های حود را کاری نمی‌نامند, بلکه پرای هرکدام نام خاصی دارند. مانند روغن جوش و 
ویندالو وکیمه (قیمه) و مانند این‌ها. «کاری» نامی است که انگلیسی‌ها روی خورش هندی 
گذاشته‌اند. و آنجه ما به اين نام می‌شناسیم صورت انگلیسی خورش هندی است. که با صورت 
اصلی تفاوت دارد. کاری از انگلستان به جاهای دیگر, از جمله کشور ما. هم صادر شده است. 
امروز در دنیای انگلیسی زبان انواع خورش‌های هندی. هند وچینی, مالزیایی, اندونزیایی و مانند 


این‌ها را «کاری» می‌نامند. انگلیسی‌ها حتی از «کاری چینی» هم سخن می‌گویند. 

بسیاری از مردم گمان می‌کنند «کاری» نام گیاه خاصی است که ساييدهٌ آن گرد کاری می‌شود. 
یادست کم مایه اصلی گرد کاری را تشکیل می‌دهد. این گمان درست نیست. گرد کاری نوعی 
ادویه است. و مانند انواع دیگر ادویه از چند گیاه معطر ترکیب می‌شود (برای ترکیب گرد کاری 
نگاه کنید به صفحهة ۲۳۲). 

کلمءهٌ «کاری» ريشه فارسی دارد؛ توضیح مطلب این است که در هندوستان تره بار را 
«تره کاری» می‌نامند. چنان که ما هم گاهی تره‌بار یا به اصطلاح سبزیجات را «صیفی‌کاری» 
می‌نامیم؛ و چون در هندوستان عده کثیری از ۳ گیاه خوارند. خورش هندی غالبا از «تره‌کاری» 
(تره‌بار) پخته می‌شود. در زبان انگلیسی «تره کاری» به «کاری» خلاصه شده و سپس برای نامیدن 
خورش‌های گوشت‌دار هم به کار رفته است. همچنین, ادویه‌ای هم که در درست کون کارض 
به کار می‌رود به «گردکاری» معروف شده است. 

در سرزمین هندوستان ادوية همه خورش‌ها یک‌سان نیست. و گرد کاری هم نامیده نمی‌شود. 
ادویهٌ هر خورشی ترکیب خاص خودرا دارد و نام کلی آن «گرم مسالا»ست. در ایران هم این 
ادویه را «داروهای گرم» می‌نامیده‌اند, ختتان کنز. در کتاب آشیزی دور صفوی این اصطلاح 
بارها آمده اشتتا: 

گرد کاری البته امروز در هند و پاکستان و سایر سرزمین‌های ادویه خیز برای صادرات ساخته 
می‌شود. ولی بهترین گرد کاری از انگلستان می‌آید. در گرد کاری معمولاً مقداری آرد برنج یا آرد 
نخود یا ماد کم طعم دیگر داخل می‌کنند. برای آن که حجم آن‌را افزایش دهد و ضمتاً هنگام پخت 
به خورش لعاب بد هل, 

گرد کاری آماده گاهی مقداری گرد پیاز و گرد سیر هم دارد. ولی با داشتن پیاز و سیر تازه 
زدن این‌ها به گرد کاری خانگی لزومی ندارد. 

در خورش‌های جنوب هند غالبا برادةٌ نارگیل و شیر نارگیل (ب صفحه ۲۱۶) به کار می‌رود. 
سایر مواد خورش‌های گیاه خواران هند عبارت‌ند از نخود. لوبیاء کدی بامیه. بادنجان و ماست. 
یرو ۱۳ 
این‌ها را در خورش‌های خود به کار می‌برند. ۱ 

در غرب هندوستان تاثیر بارسیان (مهاجران قدیم ایرانی) وگو آنی‌ها (مردم ایالت گوآ. که تا 
اواسط قرن حاضر در تصرف پرتغال بود و قویا تحت تأثیر زبان و فرهنگ پرتغالی است) در 
خورش‌های هندی محسوس است. پارسی‌ها و گوآنی‌ها برخلاف هندوها در خورش‌های خود 
گوشت فراوان به کار می‌برند. یکی از غذاهای معروف پارسی‌ها آشن: است به نام دان ساگ که با 
گوشت وانواع بنشن (دان) پخته می‌شود و در وأقع از خویشان قدیم ۳۹ شله قلمکار ایرانی 
است. غذای معروف گوآنی خورشی است به نام ویندالو (2100هذب)» که بسیار تند و کمی ترش 
مزه است. ترشی این خورش از سرکه است و مقداری از تندی آن از زنجبیل تازه. در شمال, 


خورش گوشت ت گوسفند را روفن جوش می‌نامند؛ لابد از اين رو که آن را بسیار پر روغن درست 
می‌کنند. (این طرز آشپزی اگر در میان هندی‌ها برنیفتاده باشد کر تیان ما برافتاده است.) در این 
کتاب ما اصطلاح «روغن جوش» را به معنای دیگری س سرخ کردن در روغن عمیق -- به کار می‌بریم. 





نوعی عدسی شُل یا سوپ عدس است که با عدس قرمز پوست کنده (یا ماش یا لپه. یا مخلوطی 
از این‌ها) پخته می‌شود. ولی آن را مانند سوپ جدا نمی‌خورند. دال نوعی ضمیمهٌ خورش هندی 
است, به این معنی که به هر لقمه چلو و خورش کمی دال هم اضافه می‌کنند تا غذا را نرم و آب‌دار 
کل مردم فقیر چلو را با دال يا دال را با چپاتی يا نان می‌خورند. در هر حال. دال پای ثابت سقره 
هندی است و به چند صورت درست می‌شود و چند نام متفاوت دارد؛ دستور این‌ها در جای خود 
ینز ۱ 

دال را می‌توان با اضافه کردن یکی دو نوع تره‌بار به صورت خورش بدون گوشت در آورد؛ 
به صورت ساده هم دال خورشی است که با طبع گیاه خواران جور درمی‌آید. 


برنج 

برویم رفته رفته نان جای برنج را می‌گيرد. برنج هندی چند نوع است؛ بهترین نوع آن, که باسماتی 
نامیده می‌شود. يا پرنج صدری ایران تابل قیاس است. (در حقیفت بزر برنج صدری را میرزا 
آقاخان نوری, صدر اعظم ناصرالدین شاه از هندوستان وارد کرده است و از همین رو صدری نامیده 
شده.) هندی‌ها چلو را رکه نزد آن‌ها «چاوّل» نام دارد) مانند ما درست می‌کنند. جز این که معمو لا 
مقداری روغن يا کرة آب کرده درکنار آن می‌گذارند تا خورنده آن را به ميل خود چرب کند. در 
پلو هندی انواع ادویه, گوشت ت» مرع ماهی و تره بار به کار می‌رود. و برنج آن پیش از ریختن آب 
کمی در روغن ته تفت داده می‌شود تا «دانه شمار» از آب در بیاید. 

گاهی مردم غیرهندی پلوهای هندی را با خلال بادام يا مغز پسته وکشمش آرایش می‌دهند. 
این مواد. که منکر خوبی آن‌ها نمی‌توان شد» زو ارانتن سفره هندی نیست و احتمالاً از ابتکارات 
انگلیسی‌ها یا آشپزهای آن‌هاست. 


در شمال هندوستان ماده خوراکی اصلی گندم است. که به صورت چپاتی نان» پراتاه 


۱۰۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


پوری بخری. لوچی. و چند صورت دیگر پخته می‌شود. 

چپاتی نان فطیر گرد و کوچکی است که آن را برای هر وعده غذا هنگام انداختن سفره می‌پزند و 
داغْ می‌خورند. نان نوعی تافتون کوچک است که مانند تافتون ایرانی از تنور درمی‌آید. بیشتر 
نان‌های دیگر را در روغن سرخ می‌کنند و به برخی از آن‌ها ادویه یا فلفل و زردچویه می‌زنند. (برای 


دستور نان‌های هندی نگاه کنید به صفحه‌های ۰۱۷۷۲-۱۷۶۶) 


چننی 

چتنی. که شکل هندی همان کلمهٌ چاشنی فارسی است. و باید آن را یکی از دستاوردهای نغز 
آشیژی هندی بنامیم, نوعی ترشی است که مردم هند برای هر نوبت غذا آماده می‌کنند و در کنار 
غذا می‌گذارند. چتنی برحسب فصل از پیاز و گشنیز و نعنا و خیار و لیمو و فلفل و غیره درست 
نود معمولاً سر سفرةٌ هندی ظرف چند خانه‌ای می‌بينیم که خانه‌های آن با چند رنگ چتنی پر 
شده است. بیشتر چتنی‌هارا در ظرف چند دقیقه می‌توان درست کرد. و کیفیت آن‌ها هم طوری است 
که باید در همان نوبت غذا تمام شود. هندی‌ها نوعی چتنی شیرین هم دارند که به مربا بی‌شباهت 
نیست و قابل نگه داری است و ما دراین کتاب آن را چتنی پخته می‌نامیم. این چتنی را هم مانند 
چتنی تازه کنار غذا می‌گذارند و به مقدار اندک همراه غذا می‌خورند. (برای دستور انواع چتنی 
نگاه کنید به فصل چتنی تازه. صفح؛ٌ ۵۲۶؛ و چتنی پخته. صفحه ۵۲۲) 


دسر یا شیرینی بعد از غذا در بسیاری از جاهای هندوستان نوعی شیر برنج شیرین است که مغز 
بادام مقشر کوبیده هم به آن می‌زنند. یا «شیر کند» (شیر قند) که با ماست تازه و شکر و هل و 
زعفران درست می‌کنند. يا «گلاب جامان» يا «کولفی». که مادهٌ اصلی آن‌ها هم شیر است. نوعی 
فرنی یا حلوا هم در پایان شام و ناهار خورده می‌شود. به همه این‌ها در جای خود خواهيم رسید. 
در بعضی جاهاء مانند گجّرات و مهارشترا؛ رسم بر این است که شیرینی یا دسر را در آغاز ناهار یا 
شام همراه با چپاتی يا پوری (نوعی نان) و دال بخورند و غذا را با خوردن چلو ساده تمام کنند. 
(برای درست کردن دسرهای هندی نگاه کنید به صفحه )۱۵۶٩‏ 


تنقلات هندی 
عصرانه و همراه با چای صرف می‌شو د. در آشپزی هندی فراوان است. متداول‌ترین این‌ها عبارت‌اند 


فصل سوم: آشپزی هندی ۱۰۹ 


از پاکورا. یعنی تکه‌های خمیر آرد نخود (نه نخودچی) که با پیاز و سبزی خردکرده یابا تکه‌های 
گوشت یا ماهی یا میگو - يا بدون این‌ها روغن جوش می‌شود؛ سنبوسه, که نوعی قطاب 
روغن جوش است و مایذ توی آن ممکن است گوشتی یا گیاهی باشد؛ پاپادوم. که نوعی پُفک 
است و با آرد عدس و ماش و ادویه تهیه می‌شود؛ چوته گفته, که نوعی سرگنجشکی است و در 
روغن سرخ می‌کنند؛ و آلوکه طلاهوالاچا یا خلال سیب زمینی که با فلفل و ادویه در روغن طلایی 
می‌شود. برای همة اين تنقلات معمولاً مایه يا شسی هم از شیر تمر‌هندی و سرکه و پیاز و فلفل 


پان 

بسیاری از مردم هندوستان پس از صرف غذا مخلوطی از ادویه را که در برگ درخت پان 
پیچیده شده است می‌جوند. این لقمة جویدنی را بان می‌نامند. 

غرض از این کار ظاهراً تغییر ذائقه و جلوگیری از نفخ معده است. شکل ساده‌تر پان چند دانه 
رازیانه و تخم هل سیاه .و اندکی دارچین است. که جویدن آن‌ها دهان را تازه و خوش بو می‌کند. 
گاهی این دانه‌ها را مانند تقل در شکر می‌گیرند و به رنگ‌های سرخ و سفید و سبز و زرد و 
نارنجی در می آورند. در پایان غذا ظرف کوچکی از اين نقل‌های ریز را دور سفره می‌گردانند و 
هر خورنده‌ای چند دانه از آن برمی‌دارد. 
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سرزمین زیبایی که درجغرافیا به نام آسیای صفیر و در تاریخ به نام آناتولی شناخته می‌شود مانند 
پلی است که آسیا را به اروپا وصل می‌کند. این سرزمین از پایان قرن چهارم میلادی تا آغاز فرن 
چهاردهم بخشی از امپراتوری روم شرقی بود و از همین رونزد ما ایرانیان هم به‌نام «روم» شناخته 
می‌شد. در قرن چهاردهم میلادی (هشتم هجری) ترکان سلجوقی که بر اثر هجوم مغول‌ها از 
ایران به غرب می‌گریختند در این سرزمین حکومت تازه‌ای را بنا نهادند که در قرن بعد به دولت 
بزرگی به نام امپراتوری عثمانی مبدل شد و ۶۰۰ سال دوام یافت. این امپراتوری در اوج قدرتش 
یکی از بزرگ‌ترین قدرت‌های جهان بود و بر تمام اروپای شرقی و افريقاي شمالی و خاور میانه, 
به جز ایران فرمان می‌راند. در پایان جنگ جهانی اول در ۱۹۱۸ میلادی, امپراتوری عثمانی تجزیه 
شد و در ۱۹۲۲ دولت آمروزی جمهوری ترکیه به جای دولت عشمانی نشست. 

طبیعی است که در تمام دوره اقتدار امپراتوری عثمانی داد و ستد فرهنگی وسیعی میان ترک‌ها و 
عرب‌ها صورت می‌گرفته است. آشیزی و عادات خورد و خوراک هم یکی از زمینه‌های این داد و 
ستد بوده است. همچنین می‌دانیم که در این مدت. به ویژه در دورهٌ سیصد سالهٌ حکومت دودمان 
صفوی. میان دولت‌های عشمانی و ایران کش‌مکش سیاسی, و گاهی جنگ واقعی. جریان داشته و 
داد و ستد اقتصادی و فرهنگی بسیار کم صورت می‌گرفته است. در طول این قرن‌هاست که در قلمرو 
امپراتوری عشمانی آشپزی بغداد در جهت دیگری سیر می‌کند و از آشیزی ایرانی. یعنی ريشه و 
سرچشمة آشپزی بغداد. فاصله می‌گیرد. بر اثراین جریان‌های تاریخی و فرهنگی در همسایگی ما یک 
مکتب آشپزی بسیار غنی به وجود می‌آید که بسیاری از فراورده‌های آن, به واسطهٌ ریشه‌های 
مشترکی که با آشپزی ایرانی دارد. برای ما مردم ایران بسیار دل‌پذیر است. 


آغاز تاریخ آشپزی ترکی. که بعدها عرب‌ها هم در آن سهیم می‌شوند. از زمانی است که قبایل سلجوتی 
از ترکستان س سرزمین وسیعی که آمروز آسیای میانه نامیده می‌شود - به ایران می‌آیند وباتمدن ‏ 
ایرانی و دین اسلام در تماس قرار می‌گیرند. پیش از آن این قبایل, مانند همة مردمان دیگر در 
زمان‌های دور. کوچ‌نشین بودند و از آشپزی شهری چیزی نمی‌دانستند؛ اما سلجوقیان هنگام 


فصل چهارم: آشپزی ترکی و عربی ۱۱ 


مهاجرت از ایران به میهن امروزی‌شان. کشور ترکیه. دستمایهُ شایگانی از تمدن و فرهنگ با خود 
داشتند. هنر آشپزی هم. چنان که می‌دانیم. نه تنها هميشه با تمدن و فرهنگ همراه است. بلکه 
خود یکی از وجوه مهم تمدن و فرهنگ به شمار می‌آید. ۱ 

دربار امپراتوری عثمانی یکی از ثروت‌مندترین و پرتجمل‌ترین دربارهای تاریخ بود و پایتختٍ 
اين دربار. شهر تاریخی قسطنطنیه یا استانبول. مرکز گرد آمدن نمایندگان تمدن‌هایی بود که در 
قلمرو امپراتوری وجود داشتند. به این ترتیب اوضاع تاریخی بسیار مساعدی در طول چندین قرن 
برای به وجود آوردن یک مکتب آشپزی ممتاز در شهر استانبول و سرزمین ترکیه فراهم بوده است. 
از آنجا که نخستین تماس ترک‌ها با فرهنگ‌های دیگر در سرزمین ایران بوده است و ایران در حکم 
میهن پیشین آن‌هاست. مایث اصلی تمدن و آشپزی ترکی ایرانی است و آداب سفره آن‌ها با آداب ۳ 
ایرانی‌ها تفاوت بارزی ندارد. 

رابطه میان آشپزی ایرانی و ترکی, برخلاف آشپزی ایرانی و هندی. یک طرفه نبوده است. 

اتتضای شرایط تاریخی و جغرافیایی چنین بوده است که آشپزی و آداب سفره ایرانی در مقیاس 
وسیعی به هندوستان صادر شود. ولی واردات ما از فرهنگ هندی به حاشیهٌ باریکی از سواحل 
خلیج فارس محدود مانده و به داخل ایران راه نیافته است. از طرف دیگر. بده و بستان میان ایرانی‌ها 
و ترک‌ها در زمينة آشپزی هم. مانند بسیاری از زمینه‌های دی تا زمان‌های اخیر دو طرفه بوده 
است. ترک‌ها مقدار زیادی از غذاهای بدوی و فقيرانة آسیای میانه را به دست فراموشی سپردند و 
به غذاهای ایرانی خوگرفتند. ولی مقداری از ذوق و سلیقَ آن‌ها نه تنها در سفرهٌ ترکی باقی ماند 
بلکه به سفرة ایرانی هم راه یافت (باید در نظر داشت که ترک‌ها در ایران غالباً در مسند حکومت و 
قدرت بودند. و دربار فرمان‌روایان ترک زمينة مناسبی برای انطباق آشپزی ایرانی با ذوق ترکی 
بود). این بده و بستان که قرن‌ها ادامه داشت درنام غذاها و شیوه‌های پخت و پز و وسایل آشپزخانه 
و خدمه آشپزخانه. چه در ایران و چه در ترکیه, . به خوبی دیده می‌شود. به این دلیل است که در 
زمینه 2 آشپزی در ایران با کلمه‌های ترکی و در ترکیه با کلمه‌های فارسی رو به رو می‌شویم. 

یونانیان از زمان‌های کهن مردمی دریانورد و ماهی‌گیر بوده‌اند و ماهی و میوه‌های دریا 
در آشپزی یونانی جای بسیار مهمی داشته است. این آشپزی دریایی از یک طرف به دست 
مستعمره نشینان یونانی به شبه جزيرة ایتالیا برده شده و پایهٌ آشپزی ایتالیایی را تشکیل داده است و 
از طرف دیگر به آسیای صغیر رفته و با آشپزی ترکی آميخته است. چنان که در زبان ترکی امروزی 
نام بسیاری از ماهی‌ها و غذاهایی که از ماهی درست می‌شود یونانی است. خوردن شاه‌بلوط و 
زیتون و به کار بردن روغن زیتون. و به طورکلی آنچه «فرهنگ زیتون» نامیده می‌شود هم 
چیزهایی است که ترک‌ها از یونانیان آموختند. امروز در صفحات غربی خاک ترکیه ماهی و 
زیتون فراوان مصرف می‌شود, و به ویژه کیفیت زیتون سیاه ترکیه بسیار خوب است. این از وجوه 
تفاوت آشپزی ترکی و ایرانی است. زیرا در آشپزی ایرانی تا چند ده پیش آشپزی با ماهی 
به سواحل خلیج فارس و دریای خزر و فرهنگ زیتون به سرزمین گیلان منحصر بوده است. ۱ 


۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


اما از این مواد یونانی که بگذریم, مشخصات اصلی آشپزی ترکی و نام فارسی بسیاری از 
غذاهای آن نشان می‌دهد که این اشپزی میراث دوره پیش از امدن ترک‌ها به اسیای صغیر و آشنا 
شدن با خورد و خوراک یونانیان بوده است. در واقع نفوذ عناصر یونانی در آشپزی ترکی پس از 
تا نگ شهر پونانی قسطنطنیه به دست سلطان محمد فاتح در ۱۴۵۲ میلادی آغاز می‌شود؛ پیش 
از آن دربار عثمانی نه با فرهنگ یونانی تماسی داشت و نه گسترش دامن آن به اندازه‌ای بود که 
آشپزخانة بسیار وسیعی را لازم بیاورد. پس از تبدیل شدن دولت عشمانی به یک قدرت رگ 
جهانی ثروت و شکوه این دربار چنان به سرعت افزایش یافت که بنا بر نوشته برخی از مورخان, در 
قرن هفدهم میلادی نزدیک به ۱۴۰۰ تن در آشپزخانة باب عالی (دربار عثمانی) خدمت می‌کردند. 

از اين دوره به بعد. هنر آشپزی در باب عالی پرورش و گسترش پیدا می‌کند و به اوج خود 
می‌رسد. عناصراین پرورش وگسترش عبارت بودند از آنچه ترک‌ها مستقیماً در ایران آموخته بودند. 
آنچه از آشپزی بغداد به دست آن‌ها رسید. و آنچه از تمدن بیزنطی یا روم شرقی در قلمرو جدید آن‌ها 
باقی مانده بود. به هرحال در این دوره است که آشپزهای ترک. و عرب‌هایی که درباب عالی 
خدمت می‌کردند. در به‌کار بردن چربی و شیرینی - یعنی مواد کم‌یاب و گران آن دوره‌ بیداد 
می‌کنند. همه غذاهای سنگین و پُرمایه ترکی یادگار این دوره است. 

مقداری از میراث آشپزی ترکی, که نه تنها نزد خود ترک‌ها باقی بوده بلکه به آشپزخانة ایرانی 
هم راه یافته و قرن‌ها در ایران رواج داشته است. در دوران پس از پایان تسلط ترک‌ها رفته رفته 
فراموش شده است. شیخ اطعمه (-+ صفحه‌های ۱۰۲-۹)» در دیوان خود مکرر از غذاهایی یاد می‌کند 
که نام‌شان ترکی به نظر می‌رسد ولی از خود آن‌ها در ایران اثری بر جا نمانده است. یکی از این غذاها 
تتماج است. از اییات او فهمیده نمی‌شود که تتماج دقیقاً چه نوع غذایی بوده است؛ همین قدر 
می‌توان دریافت که در این غذا رشته و عدس و ماست هم به کار می‌رفته است. در مثنوی مولوی 
هم نام تتماج چند بار آمده است ونیکولسن در شرح مثنوی آن‌را به نوعی آش تعبیر می‌کند. 
امروز در ترکیه و ارمنستان نوعی آش به اين نام پخته می‌شود که دستور آن در جای خود می‌آید. 

اما شیخ اطعمه بیش از تتماج از بوزک یاد می‌کند و اشعار فراوانی در وصف آن مي‌سراید. 
بورک. که گاهی شیح آن را پغرا هم می‌نامد و گویا هر دو کلمه از نام یک خان ترک آسیای میانه 
(بغراخان) گرفته شده‌اند. در ترکیةٌ آمروزبرک نامیده می‌شود و خواهان و خورنده فراوان دارد. . 

بوزک یا میک چنان که گفتیم. خمیر پهن شده یا لواشی است که مایه‌ای از گوشت یا سبزی یا 
هردو, لای آن می‌پیچند و در روغن سرخ می‌کنند يا در فر می‌پزند. به احتمال قوی بیروگ روسی, 
که شکل دیگر آن. پیراشکی, برای ما آشناست. همین بوک یا بُرک است. که از مناطق شمالی 
امپراتوری عثمانی به آشپزخانة روسی راه یافته است. بورک. که امروز حتی نأمی هم از آن در 
آشپزخانه مابافی نمانده مسلماً تا زمان شیخ اطعمه در ايران رایج بوده و حتی رقیب سرسخت پلر 
به شمار می‌رفته است؛ چنان که در نصل آشپزی ایرانی اشاره کردیم, شیح اطعمه یک مثنوی 
به تقلید شاهنامه در توصیف جنگ مزعفر (پلو زعفرانی) و بغرا ساخته است که با مصیبت کشته . 
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شدن بغرا و «درعزا نشستن یاران بغرا و به خدمت مزعفر ایستادن» آن‌ها به پایان می‌رسد. 

به واسطهٌ تسلط طولانی امپراتوری عشمانی بر سرزمین‌های عربی, که با شکست عثمانی در 
جنگ جهانی اول به پایان رسید. آشپزی ترکی در میان ملت‌های عرب هم. تا مصر و الجزایر و 
مراکش. نفوذ کرده است. و البته به نوبت خود تحت تأثیر ذوق و سلیقهٌ محلی هم قرارگرفته است. 
به طوری که امروز کشیدن یک مرز مشخص میان آشپزی ترکی و آشپزی عربی آسان نیست. 

با این حال. میان شیوه‌های آشپزی ترکی و عربی تفاوت‌هایی به چشم می‌خورد که فرق 
اقلیم‌ها و فرهنگ‌های گوناگون را نشان می‌دهد. ترک‌ها به واسط؛ آمیزش با ملت‌های سواحل 
دریای سیاه و مدیترانه به مصرف روغن زیتون و ماهی خو گرفته‌اند. در حالی که در بسیاری از 
سرزمین‌های عربی بیشتر روغن دنبه (که به عربی «الیه» نامیده می‌شود) به کار می‌رود. و در 
مناطق دور از دریا گوه شت گوسفند و بزغاله جای ماهی را می‌گیرد. روغن دنبه از دنبة تازه گرفته 
می‌شود. به این صورت که بن‌بریز را با جزغاله کردن چند تکه دنبه شروع می‌کنند. شکل دیگر 
روغن حیوانی در آشپزی عربی نظیر همان است که ما «روغن زرد» یا «روغن کرمانشاهی» 
می‌نامیم؛ با این تفاوت که این روغن در سرزمین‌های عربی نه زرد است و نه از کرمانشاه می‌آید. 
بلکه «سمنه» نام دارد و آن را معمو لا از دوغ گاومیش می‌گیرند. که قبایل دام‌دار «معیدی» در 
کنار رودخانه‌ها نگه می‌دارند. سمنه از الیه خوش عطرتر و البته گران‌تر است. اما روغن گیاهی 
هم س در ترکیه روغن زیتون و در کشورهای عربی. به ویژه مصر. روغن کنجد - از قدیم به کار 
می‌رفته است. در چند ده اخیر در این سرزمین‌ها هم مانند سایر جاها روغن گیاهی رفته رفته جای 
روغن حیوانی را گرفته است. به هرحال در خورش‌های ترکی و عربی گوشت را ابتدا در روغن خوب 
تفت می‌دهند. به طوری که گوشت بریان می‌شود و به رنگ طلایی پخته‌ای در می‌آید. سپس روی 
آتش ملایم می‌پزند تا آب بیندازد و آب آن کار برود. تره‌بار هم پیش از اضافه شدن به خورش 
در روغن تفت داده می‌شود و مقداری روغن جذب می‌کند؛ این است که خورش‌های ترکی و عربی 
از خورش‌های ایرانی چرب‌تر و سنگین‌تر است. 

همچنین. در زمان‌های گذشته, سرزمین‌های عربی مسیر کاروان‌هایی بوده است که بار ادویه 
را از هندوستان به باختر می‌برده‌اند, و طبیعی است که مردم این مسیر با انواع ادویه و مصرفر 
آن‌ها در آشپزی آشنا شده‌اند. آمروز در زبان عربی ادویه‌را «بهارات» می‌نامند. که نام هندی 
سرزمین هندوستان است. در هر کشور عربی» و حتی می‌توان گنت در هر شهری. بهارات 9 
خاصی دارد. ولی عناصر اصلی آن همان است که در دوه هندی: به کار می‌رود. یعنی زیره و تخم 
گشنیز و دارچین و زنجبیل و گاهی میخک. عرب‌هاهم معمولاً بهارات را پیش از ساییدن کمی 
بو می‌دهند. دو چیز در آشپزی عربی به کار می‌رود که آمروز در آشپزی ایرانی شناخته نیست؛ 
یکی صمفی است به نام «مصطکی». يا «کندر رومی», که غالبا به بهارات اضافه می‌شود و عطر و 
طعم خاصی به خورش‌های عربی می‌دهد. او را رای وهی استاد 
باورچی در رساله آشیزی خود به نام کارنامه در باب طباخی و صنعت آن. برای پخت بیشتر غذاها 


توصیه می‌کند که «اندکی مصطکی با آب سرد (یا گلاب) بکوبند و بیندازند» (آشپزی دوره 
صفوی» صفحه‌های ۱۳۱-۴۱). دیگری تخم کاج سوری است. که مانند مغز گردو یا مغز بادام 
برای غلیظ کردن ماية ۳۳ به کار می‌رود. عرب‌ها در غذاهای خود زرد چوبه و 
زعفران هم به انداز؛ ایرانیان. و شاید بیشتر از آن‌ها. یه کار می‌برند. 

مصرف فلفل هم در آشپزی عربی, ۱ بیشتر از آشپزی ترکی است. 
دار اقترا کسن مین تیار تنسدی به نام ((هشر بسه») سر سفره می‌گذارند تا مر رنه 
اصلی آن فلفل قرمز ساییده و روغن زیتون است. به اضافهة اندکی تخم گشنیز و رازيانة ساییده, 
سیر کوبیده» نعنای خشک و نمک. (هریسه واژهٌ فارسی است. به معنای ساییده و به هلیم هم گفته 
می‌شود.) در سوریه و لبنان ادویه معمولً ترکیبی است از یک اندازه فلفل قرمز تند. دو اندازه 
فلفل قرمز شیرین (پاپریکا). و دو اندازه دارچین. آن ترکیبی هم که در فرانسه و سایر کشورهای 
اروپایی «چارادویه» نامیده می‌شود ب یعنی دارچین. جوز بویا زنجبیل و میخک - در حقیقت 
ريشة عربی دارد و از شمال افریقا به اروپا رفته است. و البته هنوز هم در آشپزی عربی به کار می‌رود. 

یکی از فراورده‌های مشترک آشپزی ترکی و عربی مجموعه نعزی است از غذاهای مختصر یا 
پیش غذا که با نام فارسی مَزه (با تلفظ ترکی «مزه») شناخته می‌شود. مره * ترکی درواقع همان 
چیزی است که در اروپا - و درکتاب‌های آشپزی فارسن .قمع اردوز نامه می‌شود. و به احتمال 
قوی سرمشق اردور اروپایی هم بوده است. اما در کاربرد ادویه و روغن و مواد خوراکی کمابیش 
همان تفاوت‌هایی که او یارتیو نان مره ی 2 عربی دیده می‌شود. 
هر ناه محر پرورش با هم تفاوت‌هایی پیدا کر ده‌اند. سبت نزدیک 
آن‌ها اشتباه‌ناپذیر است. از طرف دیگر. آشپزی ایرانی» که در حقیقت مادر آشپزی بغداد است؛ 
کمابیش به شکل اصلی خود باقی مانده است. این است که بسیار پیش می‌آید که آن عده از 
اروپاییان که تصور روشنی از جریان‌های تاریخی ندارند و غالبا فرهنگ عربی را مادر 
فرهنگ‌های محلی خاور میانه. از جمله فرهنگ ایرانی, می‌پندارند. در شگفت می‌شوند از هر 
اعراب, پس از تسلط طولانی خود در ایران. در آشپزخانة یرانی هیچ آثری از خود به چا نگذاشته‌اند. 
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سرزمین اسپانیا مانند دیگ جوشی است که از زمان باستان تا عصر حاضر روی بار بوده است و چند 
سنت فرهنگی بسیار متفاوت در آن پخته شده‌اند - سنت‌های فنیقی. کارتاژی (قرطاجنه‌ای)» یونانی, 
رومی» یهودی. مغربی (غرب شمال افریقا یا مراکشی). فرانسوی, و نیز آنچه جهان‌گشایان و مسافران 
اسپانیایی در بازگشت از مکزیک و امریکای مرکزی و جنوبی از فرهنگ سرخ‌پوستان آزتک و 
اینکا و مایا و غیره برای هم‌میهنان خود به ارمغان برده‌اند. اما این دیگ‌جوش با آن که قرن‌ها روی 
بار بوده اجزای اصلی خود را در هم مستحیل نکرده است؛ چنان که آمروز در اسپانیا نه از یک 
شیوه آشپزی, بلکه از چند شیوة کمابیش متمایز ومستقل می‌توان سخن گفت. 





ری صفحات جنوبی این سرزمین گذاشتند؛ خود مردم اسپانیا اين ناحیه را آندالوسیا می‌نامند. 
بخش بزرگی از آندالوسیا در کنار اقیانوس اطلس و دریای مدیترانه است؛ به این دلیل در آشپزی 
آندالوسیا ماهی نفش مهمی دارد. بوی گشنیز و زیره و فلفلی که مغربی‌ها در پخت و پز ماهی به کار 
می‌بردند هنوز هم در کوچه‌های سویل (اشبیلیه) و کرذبا (فرطْبه) و گرانادا (عُرناطه) و ساير 
شهرهای آتدالوسیا به مشام می‌رسد. ۱ 

از آنجا که مغربی‌ها مقداری از فوت و فن آشپزی را به واسطة همزبانان شرقی‌تر خود از 
ایرانیان آموخته بودند. می‌توان گفت که دست کم بخشی از آشپزی جنوب اسپانیا ملهم از آشپزی 
ایرانی است. یک نمونه از این الهام بورانی است, که در سفر دراز خود از شمال ایران تا سواحل 
مراکش وگذشتن از دریای مدیترانه نامش دو بار تغییر شکل داده و به شکل عربی البورانیه و 
سپس به شکل اسپانیایی آلبرانیا درامده است. این غذا سپس به دست دریانوردان اسپانیایی 
به آمریکای مرکزی و جنوبی هم رفته و به این ترتیب بورانی ایرانی به مان اقوام سرخ‌پوست 
هم راه یافته است. به هرحال. میان ذوق ایرانی و ذوق مردم جنوب اسپانیا رابطهٌ دیرینی بر قرار 


۱۱۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


است و غذاهای اندالوسیا را می‌توان بدون هیچ نگرانی به ایرانیان - به ویژه مردم جنوب ایران - 
توصیه کرد. 

به نظر نگارنده یکی از چیزهایی که ما می‌توانیم از آشپزهای آندالوسیا بیاموزيم سوپ‌های 
شاد هه که در رستوران‌های اسپانیایی بیرون از اسپانیا عموماً به نام گاسپاچو عرضه 
می‌شوند. خود ماء به واسطه داشتن تابستان‌های داغ با مفهوم سوپ سرد بیگانه نیستیم؛ آب دوغ 
خیار ایرانی که نوعی سوپ سرد بسیار عالی است در بعضی از رستوران‌های ما به همین عنوان 
عرضه می‌شود؛ اما گاسپاچوی اسپانیایی به یک صورت نیست و می‌تواند بسیار متنو ع باشد. 





این شهر در مرکز اسپانیا قرار دارد و تا عصر جدید دسترسی‌اش به دریا آسان نبوده است, منطقة 
گوشت و ترهبار و حبوبات است - به ویژه نخود و عدس و باقلاء که از کارتاژی‌ها و رومی‌ها 
به یادگار مانده است. غذای متداول مردم مادرید کوسیدوس مادر بلنو (مدهانت‌عه دملنوهع, خورش 
مادریدی) نام دارد. که ترکیبی است از گوشت و تره‌بار و حبوبات با آب نسبتاً زیاد. این خورش 
به آبگوشت ایرانی بی‌شباهت نیست و برای تنوع گاهی می‌تواند جانشین آن بشود. 


کاتالونی 

این ایالت آبگوشت معروفی دارد که آن را ٍسکودلاا یکازن د لا (هلاه4 صده بر «لاعقدهوم. سرپ 
گوشت چرب) می‌نامند و خوراک هرروز؛ مردم این منطقه است. دراین آبگوشت. گوشت را با 
نخود و لوبیای سفید همراه با هویج و تره فرنگی می‌پزند و سپس آب را از گوشت و گوشت را از 
ترهبار و بنشن جدا می‌کنند. آب را برای پختن پاستا (ماکارونی اسپانیایی) به کار می‌برند. تره‌پار 
وبنشن را با روغن زیتون جلا می‌دهند. و به گوشت کمی سس گوجه فرنگی و سیر و فلفل می‌زنند 
وهردو را کنار هم سر سفره می‌گذارند؛ به این ترتیب از یک دیگ سه جور غذا بیرون می‌آورند. 
منتها مردم کاتالونیاء که خبری از آبگوشت ایرانی ندارند. خیال می‌کنند تنها کسانی هستند که این 
کار به فکرشان رسیده است! 

پخت و پز خورش در کاتالونیا معمولاً با سوفریتو (0انت08ع) شروع و با پیکادا (4هعزج) ختم 
می‌شود: سوفریتو چیزی جز پیازداغ نیست؛ گیرم با روغن زیتون درست ره و کمی هم ربر 
گوجه فرنگی به آن می‌زنند. اما پیکادا ترکیبی است از مغز بادام يا فندق و سیر و گرد نان و جعفری 
تازه و روغن زیتون که در مخلوط‌کن برقی می‌گردانند و به غذای کماپیش آماده می ز نند. 

برای سالاد و همراهی با گوشت و مرغ و ماهی پخته يا سرخ کرده درکاتالونیا سس‌های گوناگون 
درست می‌کنند که معروف‌ترین آن‌ها عبارت‌اند ازآلی‌ئولی (ناه-ناه, سیر و روغن)» که نوعی مایونز 
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سیردار است؛ سانفینا (عنهلمهه) برای خورا ی , مرغ, که از بادنجان و گوجه فرنگی و سیر و فلفل 
قرمز و چند سبزی معطر ترکیب می‌شود؛ رویسکو (000500:) برای گوشت و ماهی و حتی تره بار 
پخته. که از مغز بادام و گوجه فرنگی و گرد نان و چند جور فلفل تند و شیرین درست می‌کنند. 





ایالت گالیسیا که در شمال غربی اسپانیا در کنار اقیانوس اطلس قرار دار کمتر از نواحی جنوبی 
و شرفی تحت تأثیر فرهنگ‌های مغربی و مدیترانه‌ای قرار گرفته است؛ و چون پای جهان‌گردان هم 
کمتر به این صفحات می‌رسد. سنت‌های محلی در آنجا بیشتر حفظ شده است. درگاليسيا ماه 
(و سایر جانوران دریاییی) و نان جو غذای عمده مردم است. ادویه و چاشنی و سبزی‌های معطر 
به کار نمی‌رود. کلام جاری مردم گالیسیا درباره شیوه آشپزی خودشان این است که «در کالیسا 
ماهی مزهٌ ماهی می‌دهد و گوشت مره گوشت و نان مه نان.» 





این دو ایالت از سرزمین‌های شمالی و مرزی ایا موی فا ای فرهنگ رومی و بهودی 
و مفربی برکنار بوده‌اند؛ ولی از آنجا که این دو منطقه سر راه مسافران اروپایی. به ویژه 
فرانسوی. در رفت و آمد به داخلة اسپانیا قرار داشته‌اند. تأثیر ذوق و سليقة آن‌ها در آشپزی نه تنها 
در مسافرخانه‌های ناوارا و باسک پرجامانده بلکه به خانه‌های مردم هم نفوذ کرده است. از این رو 
آشپزی ناوارا و باسک با آشپزی فرانسه خویشاوندی نزدیک دارد. در اواخردهة ۰ که آشپزی 
نوین در فرانسه به وجود آمد. روش تاژه به واسطهة مردم باسک در اسپانیا هم تا حدی گسترش 
یافت (دراین باره نگاه کنید به فصل آشپزی فرانسوی» صفحه ۱۴۶). 





چنان که ملاحظه کردیم, زار ایا 0[ 
به جز پاره‌ای جانوران دریایی. مانند صدف و هشت‌پا و انواع خاصی از خرچنگ و شاه‌میگو 
(لابستر). گذشته از اين, ذائقة اسپانیایی از ذائْقة ما ایرانی‌ها دور نیست. و در بعضی موارد بسیار 
نزدیک است. بنابرین تنوع بخشیدن به سفرهٌ روزانه به کمک بعضی غذاهای اسپانیایی کاری 
است که نه به مواد نایاب بلکه به قدری توجه و حوصله نیاز دارد. که فقط گاهی کم‌یاب می‌شود. 

امریکای مرکزی و جنوبی را از این رو «امریکای لاتین» می‌نامند که پس از کشف قاره 
جدید در پایان قرن پانزدهم میلادی اسپانیایی‌ها یکی از تیره‌های قوم لاتین - آن سرزمین‌های 


وسیع را تصرف کردند و فرهنگ و زبان لاتینی خود را در آنجا گسترش دادند. تن ای ان اقوام 
سرخ‌پوست گوناگونی در این سرزمین‌ها زندگی می‌کردند و برخی از آن‌ها - به ویژه درخاکی که 
امروز کشور مکزیک نامیده می‌شود - تمدن‌های خاص خود را پرورانده بودند؛ مانند 
اقوام‌تولتک. آزتک. مایا و اینکا. در تمدن این اقوام طبعاً آشپزی هم جای خود را داشت و بر 
پایهُ مواد خوراکی بومی بنا شده بود. که مهم‌ترین‌شان عبارت بودند از سیب زمینی. سیب زمینی 
شیرین (یام). ذرت. فلفل قرمز. آوکادی گوجه فرنگی. ماهی. و گوشت شکار. لوبیا و بادنجان و 
بامیه راء که آمروز از عناصر مهم آشپزی امریکای لا تین هستند. به احتمال فوی اسپانیایی‌ها از 
خاور میانه گرفته و به مکزیک برده‌اند. از طرف دیگص از میان آنچه اسپانیایی‌ها از امریکا به 
بردند. فلفل قرمز و گوجه فرنگی در خاور میانه ریشه‌های عمیفی دواندند و آمروز در این 
منطقه» از جمله در ایران, کمتر غذایی است که بُن‌بریز فلفل قرمز و چاشنی گوجه فرنگی نداشته 
باشد. سیب زمینی و ذرت هم البته در منطقه جای خود را باز کرده است. 

امریکای لاتین سرزمین بسیار وسیعی است و طبعاً شیوه‌های آشپزی گوناگونی در آنجا رایج 
است؛ اما آشپزی مکزیک را می‌توان نمونة برجسته یا نمايندة این شیوه‌های گوناگون در نظر 
گرفت. از این جهت که چنان که اشاره شد. پیش از کشف امریکاء آنجه از باب آشپزی در این پاره 
از دنا وجود داشته در مکزیک و سرزمین‌های پیرامون آن جمع بوده است. و آنجه «آشپزی 
امریکای لاتین» نامیده می‌شود از تن اشیی بومی و آشپزی اسپانیایی ید ید آمده است. 
به هرحال, آنچه شکل و مره 5 غذاهای مکزیکی را از غذاهای اسپانیایی متمایز می‌کند چند عنصر 
معین است که غالبا سر سفر؛ مردم مکزیک و امریکای لاتين به طور کلی -- دیده می‌شود. هم 
این عناصر عبارت‌اند از : 


4 تور تیا (ها0:0)» که نوعی نان فطیر است. از آرد ذرت و به‌اندازهٌ یک پیش‌دستی. که 
می‌توان گفت رکن اصلی آشپزی مکزیکی است و هميشه آن را در سفرٌ مکزیکی می‌بينيم. تورتیا 
را با دست پهن می‌کنند و روی تابة آهنی یا سنگ داغ می‌اندازند تا پخته شود؛ سپس داغٌ سر سفره 
می‌آورند. در هر خانه مکزیکی جعبهٌ گرد سفالی یا فلزی درداری هست (شبیه به قوطی سوهان 
قم) که تورتیای داغ را در آن ق گذارنم با شتسه سره تقوق. کویتیا وان آرد گندم هم 
درست می‌کنند. 

3-7 سالسا (معامع). سس تندی است که با غذا خورده می‌شود و مرکب است از پیاز. فلفل قرمز 
تند. فلفل دلمه‌ای قرمز و سبز, گوجه فرنگی» وگشنیز ساطوری به مقدار کمابیش برابر» به اضافة 
اندکی سیر کوبیده. کمی رب گوجه فرنگی که با سرکة انگور رقیق شده باشد هم با اندکی نمک 
روی این مواد می‌ریزند و هم می‌زنند. سالساهم مانند تورتیا همیشه در سفر؛ٌ مکزیکی دیده 
می‌شود و می‌توان گفت رکن اصلی آشپزی مکزیکی است. ۱ 
4 خمیر لوبیاء که از کوبیدن لوبیای قرمز یا چیتی پخته به دست می‌آید. نوعی لوبیای سیاه هم 
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فوش که نک هت که ین 17 به رنگ 17 و مردم مکزیک آن را بسیار دوست می‌دارند. 
مزهٌ آن نزدیک به لوبیای قرمز است. خمیر لوبیا پای بسیاری از غذاهای مکزیکی گذاشته می‌شود. 
4٩۰‏ ذرت. که به صورت دأن کرده و پخته پای انواع خوراک گوشت و مرغ و ماهی گذاشته می‌شود. 
» فلفل قرمز, که ازگیاهان بومی امریکای مرکزی و جنوبی است و از لحاظ اندازه و درج 
تندی و رنگ به پیش از صد گونه تقسیم می‌شود و در هر غذای مکزیکی دست کم یکی از این 
گونه‌ها به کار می‌رود. 

» گرد چیلی. که از خشک کردن و کوبیدن یکی از انواع تیره رنگ و نسبتاً ۵ شیرین فلفل قرمز 
به دست می‌آید. رنگ بسیاری از غذاهای مکزیکی از گرد چیلی است؛ به علاوه. این گرد مادة 
اصلی غذایی است به نام چیلی (-+ صفحهٌ ۰۱۰۰۳ که از لوبیای قرمز يا چیتی و گوشت تهیه می‌شود. 

7 > آوکادو (2۷700200). میوهٌ گلابی شکل و سبز رنگ یک درخت نیمه گرمسیری است و در 
سالادهای مکزیکی به کار می‌رود. آوکادوی کال را باید در خانه نگه داشت تا نرم شود. هسته 
آوکادوی رسیده و نرم قهوه‌ای تیره است. 
_ 4 گوجه فرنگی. که خوش بختانه بی‌نیاز از توصیف است. جز این که در سالاد و سالسای 
مکزیکی نوع تخم مرغی و نیمه کال آن به کار می‌رود. 

۳ تاکو (200)» که در واقع ساندویچ مکزیکی است؛ و آن عبارت است از یک تورتیا.؛ که 
آن را از وسط تا می‌کنند و مقداری خمیر لوبیای پخته یا یکی دو برش گوشت یا مرغ پخته همراه 
باسپزی ساطوری و سالسا (-» صفحة ۱۱۸) لای آن می‌گذارند. سبزی تاکو مخلوطی است از کاهو. 
پیازجه, و گشنیز. گاهی کمی خامة تر از و معط از ماست وق ی خامه می‌تواند جالاین از 
شود) هم روی مواد لای تاکو می‌ريزند. 
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در سرزمین پهناور و کهن‌سال چین. از شرق تا غرب و از شمال تا جنوب. طبعاً مواد خوراکی و 
شیوه‌های پخت و پز به یک صورت نیست؛ ولی در صورت‌های گونا گون آشپزی چینی وجود 
مشترکی می‌توان تشخیص داد که آن را از سایر مکتب‌های آشپزی متمایز می‌سازد. 

خود چینی‌ها ترگزینه مهم تریسن این وجوه آن است که در آشپزی چینی کوشش می‌شود که 
او مواد خوراکی را تا می‌توانیم به صورت اصلی و طبیعی‌شان نگه داریم و انیأ؛ مزه و عطر 
هیچ ماده‌ای بر مزه و عطر مواد دیگر سایه نیندازد. آشپزهای چینی حتی اضافه می‌کنند که فا 
در واقع امتداد مفهوم فلسفی تائو (مها) است در زمین خورد و خوراک؛ چون یکی از معانی تائو 
این است که جهان دستگاهی انشت که در ان هر چیزی جایگاه و کارکرد خاص خودرا دارد. و 
انسان وقتی خوش بخت می‌شود که اين جهان را چنان که هست بشناسد و بپذیرد. نه آن که بکوشد 
هستی را دیگرگون کند و ترکیب تازه‌ای از عناصر آن به وجود بیاورد. 

این گفته را البته نباید در هم موارد به معنای حقیقی آن تعبیر کرد. زیرا همه می‌دانیم که 
عجیب‌ترین موارد اختلاط و امتزاج س‌مانند گوشت و ماهی یا شور و شیرین- در آشپزی چینی 
صورت می‌گیرد. و آشپزهای چینی پاره‌ای از مواد خوراکی را گاه چنان دیگرگون می‌کنند که 
باز شناختن آن‌ها برای خورندهٌ ناوارد ممکن نیست. واقعیت این است که آشپزی چینی نه تنها بر حسب 
منطقه تفاوت می‌کند. بلکه در هر منطقهٌ چین چند شیوه آشیزی معمول است. که نمونه‌های آن‌ها 
ممکن است بر سر یک سفره دیده شوند. در یکی از این شیوه‌ها, که درسال‌های اخیر بیرون از 
سرزمین چیین شهرت زیادی پیدا کرده و به نام مطلق آشپزی چینی شناخته شده است. أنْ اصل 
تانوئیستی تمایز عناصر در پخت و پز مواد خوراکی, به ویژه تره‌بار. کمابیش رعایت می‌شود. 

دراین شیوه آشپزی مواد خوراکی را یا جدا از هم می‌پزند و یا در آخرین لحظه آن‌هارا در 
واک (نوعی تابه ‏ واک. صفحه ۱۷۳) با هم مخلوط می‌کنند. يا آن که اين مواد را در همان 
واک تفت می‌دهند و به صورتی که دست کم به نظر ما ایرانی‌ها نیمه خام می‌آید سر سفره می‌آورند. 

آما رسمی که می‌توان گنت در همه شیوه‌های آشیزی چینی کمابیش جاری است این است که 
آشپز چینی همه مواد خوراکی را در آشپزخانه خرد می‌کند. به طوری که غذای چینی نیاز به بریدن 
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ندارد. اصولاً بریدن مواد خوراکی مانند گوشت و مرغْ وماهی بر سر سفره. آن هم با کارد. 
به نظر چینی‌ها رسم وحشیانه‌ای ف | یم یا دست کم می‌آمده است. به‌اين دلیل آن‌ها غذا را هميشه 
خردکرده و آمادة خوردن (با تیرک‌های غذاخوری) سر سفره می‌گذارند. از این جهت می‌توان 
گفت که آشپزی چینی از آشپزی ایرانی دور نیست. چون که غذای ایرانی هم می‌توان گفت در هیچ 
موردی نیاز به بریدن و خرد کردن ندارد و آمادهٌ خوردن سر سفره می‌آید. 


گذشته از وسایل معمولی, در آشپزی چینی وسایل خاصی به کار می‌رود که عبارت‌اند از 
واک, تخته کار. ساطور سک تیز و ظرف بخارپز چوبی. به جای واک البته می‌توان ماهی‌تابه یا 
حتی دیگ به‌کار برد. اگرچه نگارنده توصیه می‌کند که واک را به جای ماهی‌تابه به کار بریم؛ زیرا 
که واک ماهی‌تابه‌ای است که - بسته به‌مقدار روغن و موادی که در آن می‌ريزيم - به هراندازه‌ای 
که بخواهیم درمی‌آید (دربارة واک در پایان همين فصل توضیح کافی خواهیم داد). به جای ساطور 
چینی یک کارد بزرگ و تیز به خوبی کار می‌کند. تخت کارهم چینی و غیر چینی ندارد. ظرف 
بخارپز چینی نوعی طبلهٌ چوبی است که کف آن خیزران حصير بافت است و آن را روی دیگ برنج 
می‌گذارند سگاهی در چند طبقه س تا غذا با بخار برنج پخته شود. دلیل اصلی این کار صرفه‌جویی 
در سوخت و استفاده از بخار برنج بوده است. اگرچه دلایلی مانند دادن عطر برنج و چوب به غذا هم 
برای آن می‌آورند. درهرحال به جای بخارپز چوبی می‌توان بخارپز فلزی به کار برد یا آب‌کش 
پایه‌داری که توی یک دیگ جا بگیرد. به این ترتیب برای شروع آشپزی چینی در واقع 
به وسیله‌ای غیر از آنچه در هر آشپزخانه‌ای به هم می‌رسد نیاز نداریم. 





مهم‌ترین روش‌های حرارت دادن مواد خوراکی در مکتب آشیزی چینی عبارت‌اند از تفت دادن 
(چائو 0:0۷). پختن در سس يا خورش چینی (لوسویی 500 100). بخارپزکردن (جینگ عرهاز» 
سرخ کردن (جین عا), روغن جوش کزدن (جائو »«هز). و تنوری‌کردن (شیو ۷ع۲ه). همه این 
روش‌ها به یک اندازه معمول نیستند. ولی یکایک آن‌ها را به اختصار شرح می‌دهیم. 






تفت دادن یعنی ریختن مواد خوراکی خرد کرده (گوشت. مرغ. ماهی. ترهبار. یا مخلوطی 
از این‌ها) در اندکی روغن داغ (معمولا روغن کنجد) و زیر و رو کردن آن‌ها روی اتش تیز. این همان 
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روشی است که بسیاری از مردم (غیر چینی) آن را به معنای آشپزی چینی به طور کلی می‌شناسند. 

غذای تفت داده روی هم رفته ارزان تمام می‌شود. زیرا که پخش عمده آن تره‌یار است و مقدار 
مواد گران ت- گوشت. مرع ماهی. روغن س در آن زیاد نیست. تهيهة آن‌هم وقت زیادی نمی‌برّد. 
زیرا که گذشته از خرد کردن و شستن مواد. عمل تفت دادن از پنج تا ده دقيقه بیشتر طول نمی‌کشد. 
به علاوه. با این روش استاد آشپز - به ویدژه در رستوران - می‌تواند مهارت خود را در تفت دادن 
غذا به نمایش بگذارد. به این دلایل است که غذای تفت داده بیش از انواع دیگر غذای چینی در جهان 
امروز شهرت و رواج پیدا کرده است. 

برای تفت دادن مواد خورا کی معمولا ابتدا مقداری پیاز یا سیر. یا هر دو را در روغن داغ 
کمی چرخ می‌دهند و سپس گوشت را در روغنی که به این ترتیب بوی پیاز و سیر گرفته است 
می‌اندازند. پس از چند چرخ که گوشت یا مرخ يا ماهی- خود را جمع کرد. و پیش از آن که 
آب بیندازد آن را با کفگیر از تابه برمی‌دارند. (باید توجه داشت که گوشت دو مرحله پخت دارد: 
یک مرحله همان چند انیةٌ اول است - در حرارت تند روغن يا شعلة آتش. در این مرحله گوشت 
قابل جویدن و خوردن می‌شود؛ امااگر روند پخت را ادامه دهیم گوشت سفت می‌شود و پختن 
آن حرارت ملایم و زمان دراز لازم دارد. در شیوهٌ تفت دادن. آشیز چینی گوشت را درا 
مرحلة اول از روی آتش برمی‌دارد.) 

پس از گوشت تره‌بار را در رون به جا مانده می‌ریزند. روغن داغ رنگ تره‌بار سبز را 
تندتر می‌کند. دراین مرحله پاشیدن اندکی نمک رنگ را نگه می‌دارد. پیش از آن که رنگ 
تره بار برگردد گوشت را به تابه برمی‌گردانند و باز چرخ می‌دهند و لحظه‌ای بعد تابه را در دیس 
خالی می‌کنند. تره پار آب‌دار مانند گوجه فرنگی را يا باید جداگانه تفت داد يا آن که بعد ازگوشت 
در تابه ریخت و پیش از آب انداختن - یعنی همین قدر که گرم شود در ظرف کشید. در لحظه 
برداشتن تابه از روی آتش می‌توان چند قاشق آب گوشت یا مرغ, ساده یا همراه با کمی سس 
سویا و روغن کنجد. در تابه ریخت. سس مختصری که به این ترتیب در ته تابه تشکیل می‌شود 
بخش مهمی از خوراک است و اندکی از آن را روی هر بشقاب می‌دهند. 

آشپزهای چینی درمرحلة آخر گرد سفید رنگی هم به‌نام شدیم گلوتامات (مامصماناع صناتلمع) 
مانند نمک روی غذای تفت داده می‌پاشند. این گرد مزهٌ خاصی ندارد. جزاین که ظاهراً مزه 
غذارا بیشتر ظاهر می‌کند. کسانی که از ترکیبات شدیّم پرهیز دارند وکسانی که به سُدیّم گلوتامات 
دسترسی ندارند از این گرد صرف نظر می‌کنند. خوراک تفت داده. تازه وداغ سرسفره می‌آید و 
با برنج خورده می‌شود. 





خورش چینی یا غذای پخته شده در سس که گامی «کاری چینی» هم نامیده می‌شود. به خورش 
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ایرانی بی‌شباهت نیست. با این تفاوت که ماية آن سس سویاست و ادویه‌اش زنجبیل تازه و دارچین. 

برای پختن این خورش نخست گوشت یا مرخ خرد کرده را در روغن تفت می‌دهیم و سپس 
آب و سس سویا و ادویه به آن اضافه می‌کنیم و می‌گذاريم ریز جوش بزند. مدت پخت 
به جنس گوشت بستگی دارد. گذشته از گوشت. چینی‌ها پاچه را هم به همین صورت می‌پزند. و 
البته پختن پاچه بیشتر وقت می‌برد. این خورش را همراه با برنج يا نان بخارپزی به‌نام پائوتسو 
(ناعاهدج) می‌خورند. 

رفن چینی را هم مانند خورش ایرانی می‌توان تا چند روز در یخچال نگه داشت. از آنسا 
که این خورش را معمولا با ماهیجه یا همراه با پاچه درست می‌کنند. آب آن ژله زیادی دارد 
که در یخچال می‌بندد. چینی‌ها در تابستان آن ر به همین صورت سرد و بسته با برنج داغ می‌خورند. 

خورش چینی هميشه آب‌دار نیست و گاهی به صورت آن چیزی در می‌آید که در تهران 
«خوراک» نامیده می‌شود. دراین صورت گاهی گوشت سرد خورش را پیش از آوردن بر سر سفره در 
روغن تفت می‌دهند. 

در مورد ماهی ‏ که پختن آن طولی نمی‌کشد - روش معمول این است که تکه‌های ماهی یا 
یک ماهی درسته را کمی آرد می‌زنند و ۱۰-۵ دقیقه در سس سویا همراه با پیازچه و چند تکه 
میگو و قارچ خرد کرده می‌پزند. دراین خورش رویه ماهی رنگ سرخ پخته‌ای می‌گیرد ولی 
گوشت آن سفید می‌ماند. و هنگام خرد شدن تکه‌های ماهی زیر تیرک‌های غذاخوری تضاد این 
سرخی و سفیدی برای خورندگان چینی بسیار دل‌انگیز است. از آب یا مایه غلیظ این خورش 
به عنوان نوعی چاشنی به غذاهای دیگر هم می‌زنند. 

خورش ماهی را هم مانند خورش گوشت ومرغ به صورت گرم یا سرد با برنج یا نان بخارپز 
(پائوتسو) می‌خورند. 








غرض از بخارپز کردن ماد خوراکی - که گاهی به صورت آب‌پ زکردن هم در می‌آید- این 
است که آن ماده به صورت خالص پخته و نرم شود. خود چینی‌ها. چنان که اشاره شد. برای 
بخارپزکردن ظرف چوبی و برای آب‌پز کردن ظرف سفالی به‌کار می‌برند. ولی این کارها را با 
ظرف فلزی‌هم به همان خوبی می‌توان انجام داد. ۱ 

بخارپزکردن یا یخنی کردن گوشت ممکن است ۲ تا ۵ ساعت طول بکشد. لطف این شیوة 
پخت و پز از لحاظ چینی‌ها این است که گوشت بسیار لطیف می‌شود و مزهٌ آن خالص می‌ماند و 
گوشت پخته را می‌توان با سس‌های گوناگون خورد. آشپز معمولاً چند رنگ سس سر سفره 
می‌گذارد. هر خورنده‌ای می‌تواند سس‌های خود را انتخاب کند. گاهی تکه‌های گوشت بخارپز شده 
را به صورت ساده یا آردزده کمی در روغن تفت می‌دهند و سپس سر سفره می‌گذارند. 
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آب گوشت پخته را به همان صورت ساده داغ می‌کنند و در پیاله‌های کرچک همراه غذا 
می‌نوشند. 

در نیم ساعت آخر روند پخت گوشت می‌توان مقداری تره‌بار خرد کرده هم به آن اضافه کرد. 
این تره‌بار از یک طرف مره آب‌گوشت را جذب می‌کند و از طرف دیگر مزه و عطر تر و تازه 
خود را به گوشت و آب گوشت می‌دهد. 

گذشته ازگوشت گاو و گوسفند و بز. مرغ و اردک و غاز و بوقلمون را هم می‌توان به همین 
شیوه پخت. چینی‌ها معمولا پرندگان را همراه با مقداری‌کاهوی چینی می‌پزند. (کاهوی چینی بته‌ای 
است میان کرفس وکاهو. و اگر به دست نیاید می‌توان به جای آن کرفس به‌کار برد.) این‌کاهو 
را در ۴۰-۳۰ دقیقه آخر زیر مرخ در حال پختن می‌گذارند. 

تره بارگوشت گاو و گوسفند معمولاً هویج و شلغم است. گاهی یک تکه زنجبیل تازه وچند 
دانه قارج هم درآبر گوشت می‌اندازند. (چینی‌ها معمولاً قارج خشک به‌کار می‌برند. ولی 
به جای قارچ خشک می‌توان قارچ تازه به کار برد.) 

بخارپز کردن و آب‌پزکردن غذاء که البته شاخ و برگ‌های دیگری‌هم دارد. گویا در اصل 
ویده مسلمانان شمال جین بوده است. ولی سپس این روش ساده که با انواع روش‌های دیگر هم 
قابل انطباق است. در سراسر چین رواج یافته است. 

روش چینی آب پزکردن گوشت برای مردم اروپا و امریکا, که معمولاً گوشت را به صورتٍ 
کباب یا بریان یا تنوری می‌خورند. ممکن است تازگی داشته باشد ولی ما ایرانیان با این روش 
به خوبی آشنا هستیم چون که در آشپزی خود ما هم گوشت در بسیاری موارد - مانند آبگوشت 
و خوراک ماهیچه- به همین صورت پخته می‌شود (-* فصل آب بخنی. صفحدة ۳۵۱). 


سرخ کردن و روغن جوش کردن 


در آشپزی چینی روش سرخ کردن مواد خوراکی مانند همین روش در آشپزی ایرانی است. 
اما روغن جوش کردن عبارت است از انداختن مواد خورا کی در روغن عمیق دا به صورتر 
ماهبا » مایه ازویت (-+ مایه روفن‌جوش. صفحه ۱۵۴۴). ۱ 

حقیقت این است که این دو روش در آشپزی چینی کمتر به کار می‌روند. مک در مورد 
غذاهایی که از خارج گرفته شده‌اند. مانند جوجه هشت پاره و میگوی روغن جوش (* صفحه‌های 
۱ و ۱۳۰۲). 

آشپزهای چینی گاهی گوشت گاو یا گوسفند را از استخوان جدا می‌کنند و نمک می‌پاشند و 
یکی دو روز روی بند می‌اندازند تا نیمه خشک شود؛ سپس آن را آب می‌کشند و با آردینه 
روغن جوش می‌کنند. سرگنجشکی (یا کله گنجشکی) گوشت. مرع ماهی» یا میگو را هم در روغن 
سرخ می‌کنند و با سس سر سفره می‌گذارند. 


فصل ششم: آشپزی چینی ۱۳۵ 


گوشت. مرغ. ماهی. یا میگویی که در روغن سرخ می‌شود معمولاً یکی دو ساعت پیش در 
مایه‌ای خوابانده شده است (ترکیب این مایه درجای خود می‌آید). در آخرین لحظه‌های سرخ کردن 
غذا غالباً کمی سس سویا همراه با اندکی سرکه و روغن کنجد در تابه می‌ریزند. و پس ازکشیدن 
غذاسس و روفن ته تابه را روی غذا می‌دهند. 





این روش هم در آشپزی چینی «خارجی» به شمار می‌رود؛ اصو لا در آشیزخانة چینی فر. که 
لازمة پخت و پز تنوری است. بسیار به ندرت دیده می‌شود. در رستوران‌های چینی گاهی گوشت 
یا ماهی‌را تنوری می‌کنند. و چنان که گفتیم آن‌را شیو می‌نامند. تفاوت شیو با غذاهای تنوری 
غز ختش ذرشت‌هایی اس کدرا انن غا سریقن اس آید. ۱ 








علاوه بر روش‌هایی که گفته شد. در اشپزی چینی مرعغ را به روش دیگری هم می‌پزند که 
آن ر مرع بلوری می‌نامند. این روش, که در پختن گوشت و ماهی هم به کار می‌رود. شاید با 
ذائقة ایرانی کمتر سازگار باشد؛ با این حال توضیح آن زیانی ندارد. 

این روش پخت به طور کلی به این صورت است که مرخ يا ماهی درسته یا ورقةٌ گوشت را 
در آبٍ جوش می‌اندازند و در دیگ را می‌بندند و پس از یکی دو دقيقه آتش زیر دیگ را خاموش 
می‌کنند و می‌گذارند دیگ سرد شود. اگر مرع یا گوشت جوان و لطیف باشد. چینی‌ها بیش از 
یک دقیقه آن را نمی‌جوشانند. در واقع همان طورکه ما کباب را نرم برمی‌داريم و فرانسوی‌ها 
غالبا بینتک را خون‌دار می‌خورند. چینی‌ها هم مرغ یا گوشت بلوری را نیمه خام دوست دارند. 
مر را پس از «پختن» از آب بیرون می‌آورند و روی تخته با ساطور پاره‌پاره می‌کنند و در کنار 
ظرفی از سس سویا و سرکه و خلال زنجبیل تازه و سیر کوبیده و فلفل قرمز سر سفره می‌گذارند. 
گاهی برای خورندگان غیرچینی که به مرغ یا گوشت نیم پخته رغبتی ندارند و در عین حال اصرار 
دارند که مرغ بلوری هم بخورند. عمل «بلوری کردن» را دو بار انجام می‌دهند - یعنی پس از 
سرد شدن آب دیگ دوباره زیر دیگ را روشن می‌کنند و همین که باز به جوش آمد مرغ را دوباره 
در آب جوش می‌اندازند و دو دقیقه بعد آتش را خاموش می‌کنند و منتظر می‌مانند تا دیگ سرد شود. 






شکل دیگری از «بلوری کردن» است؛ به این ترتیب که آب ساده يا آب قلم و سس سویا را 


در ظرفی به جوش می‌آورند و ورقه‌های نازک گوشت. مرغ یاماهی را همراه با سبزی خرد شده 
و جوانهٌ حبوبات در آن می‌اندازند و لحظه‌ای بعد بیرون می‌آورند وبا سس و چاشنی می‌خورند. 
انداختن غذا در آب جوش و بیرون آوردن آن ممکن است در آشپزخانه یا سر میز غذا انجام بگیرد. 
برای این کار میزهایی می‌سازند که در وسط آن یک پاتیل چدنی, با چراغ نفتی یا شعله گاز, 
کار گذاشته شده است. آبی که غذا در آن پخته می‌شود در پایان صرف غذا به صورت سوپ 
نوشیده مي‌شود. 

این گونه پخت و پز چنان که اشاره شد ممکن است از لحاظ ما ایرانی‌ها چندان دل‌پذیر نباشد. 
ولی در میبان خود مردم چین گوشت و مرغ بلوری يا شناور شده در آب جوش غذای بسیار لذیذی 
به شمار می‌رود. 

به دلایل تاریخی و جغرافیایی و فرهنگی و غیره. آشپزی چینی تا اواسط قرن حاضر در 
مغرب زمین و خاور میانه مکتب جدا افتاده‌ای بوده است و از محله‌های چینی در برخی از شهرهای 
بزرگ جهان که بگذریم. آشنا شدن با اسرار ذائقَهٌ چینی درکمتر جایی میسر می‌شده است. امروز 
درهمهٌ شهرهای بزرگ. از جمله تهران. رستوران‌های چینی دایر است و غذای چینی, به ویژه 
به واسطة سادگی و ارزانی آن» خریدار فراوان دارد. اگرچه در برخی جاها عامل غرابت وکنج‌کاوی 
جای ارزانی را گرفته است. نکته‌ای که در مورد غذاهای رستوران‌های چینی باید در نظر داشت 
این است که این غذاها نمونه‌هایی است - آن هم غالباً دست‌کاری شده و تغییر يافته - از یک 
مکتب آشپزی اصیل و بسیار وسیع. که آشنایی با واقعیت آن نیازمند همدلی فرهنگی و ذوقی و 
مقدار زیادی آموختگی است. 


چنان که در بالا اشاره شد. آنچه امروز در سراسر دنیا به نام آشپزی چینی شناخته می‌شود و خریدار 
بسیار هم پیدا کرده است. یکی از شیوه‌های این اشپزی است. که خود چینی‌ها آن را «چائو» 
می‌نامند. و ما می‌توانیم آن را به «تفت دادن» ترجمه کنیم. واک تابه‌ای است به شکل سپر. که 
کار تفت دادن به کمک یک قاشق فلزی دسته بلند در آن انجام می‌گیرد. 

البته اين تابه منحصر به چین نیست. بلکه در بسیاری از سرزمین‌های آسیای شرقی, مانند برمه ‏ 
و مالزی و آندونزی هم به کار می‌رود و نام محلی خاص خودرا دارد. ترکمن‌ها هم - از جمله 
ترکمن‌های ایرانی - غذاهای خودرا در نوعی واک درست می‌کنند. و واک ترکمنی راء که 
«قازان» نام دارد. در اندازه‌های کوچک و بزرگ. در بازارهای گرگان وگنبد و پیرامون این شهرها 
می‌توان خرید. پهنای بعضی از اين واک‌ها به حدود یک متر می‌رسد. 

واک چینی از ورقة فولاد يا نوعی چدن نازک ساخته می‌شود. اگرچه در سال‌های اخیر واکٍ 
فولاد زنگ نزن و واک با آستر نچسب و حتی واک برقی هم به بازار آمده است. 

امتیاز واک بر تابةٌ معمولی اين است که چون کف آن کروی است. روغن, به هر اندازه‌ای که در 
واک بريزيم. در ته آن جمع می‌شود. و مواد تفت دادنی راء حتی به مقدار بسیارکم. می‌توان در آن . 
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روغن ریخت و تفت داد. همچنین می‌توان واک را به کمک دسته‌اش روی آتش حرکت داد تا هر 
جای آن را که بخواهیم آتش بدهیم. بیشتر واک‌ها دو دسته دارند. ولی بعضی هم یک دسته چوبی 
بلند دارند. که برای حرکت دادن واک روی آتش مساعدتر است. قاشق فلزی واک دسته بلند و 
كفچه پهن و کوتاهی دارد که با آن می‌توان مواد تفت دادنی را در واک چرخ داد. به جای این قاشق 
البته کفگیر سبک هم می‌توان به کار برد. اگر واک را وارونه روی آتش بگذاريم. مبدل به تابة 
نان می‌شود. که برای پختن نان‌هایی از نوع چپاتی هندی و تورتیای مکزیکی مناسب است. اما باید 
به یاد داشته باشیم که واک برای یک کار مناسب نیست. و آن نیمرو کردن بیش از یک تخم مرع 
است. چون همد تخم مرها در ته واک جمع می‌شوند و به هم می‌چسبند! 

واک ممکن است درهم داشته باشد. و در آن هم به شکل خود واک است. با عمق کمتر. واک 
دردار برای پختن غذاهای آب‌دار. يا غذاهایی که باید در محیط بسته و روی آتش ملایم پخته 
شوند. به کارمی‌رود. این واک برای پختن چیزهایی که نباید با آب زیاد درتماس باشند, مانند 
گوشت ژیگویی و تره بار پای خوراک بسیار مساعد است چون مقدار آبی که در واک می‌ريزيم 
در ته آن جمع می‌شود و فقط بخار آن به مواد پختنی می‌رسد. اگر ظرف فلزی کوچکی در واک 
بگذاریم و گوشت یا مرع ر رودی آن ظرف قرار دهیم. واک مبدل به دیگ بخارپز می‌شود. بعضی 
از واک‌ها یک شبکه فلزی برای بخارپز کردن مواد خوراکی دارند. 

واک دو دسته را می‌توان با غذا سر سفره گذاشت (دستة بلند طبعاً سر سفره مزاحم است)» 
ولی برای این کار دزم است یک پاية فلزی یا چوبی گرد برای آن درست کنیم که واک روی آن 
بنشیند و سفره را هم نسوزاند؛ به این ترتیب غذای تفت داده مدت بیشتری گرم می‌ماند. 








سرزمین ژاپن مجمع‌الجزایری است مرکب از بیش از ۳۵۰۰ جزیرهٌ کوچک و بزرگ که در کنارة 
شرقی قار؛ آسیاء از آب‌های سرد زیر قطب شمال تا آب‌های گرم بالای خط استواء مانند دانه‌های 
تسبیح گسسته‌ای در اقیانوس آرام پراکنده است. در طول تاریخ دو هزار و چند صد سالهٌ کشور 
ژاپن. مردم این کشور با خارج از سرزمین خود ارتباط زیادی نداشته‌اند. و از اوایل قرن هفدهم 
تا اواسط قرن نوزدهم دروازه‌های سرزمین آن‌ها به روی اقوام دیگر بسته بوده است. در این وضع 
جغرافیایی و تاریخی استثنایی مردم ژاپن تمدن و فرهنگی یگانه و خاص خود پدید آورده‌اند" 
آشپزی ژاپنی. که طبعاً شاخه‌ای از این تمدن و فرهنگ است. در عین حال که بسیار متنوع است. 
پدیده مستقلی است که مطابق ذوق و نیازهای خود این مردم ساخته و پرداخته شده. و از بعضی 
سنت‌های بسیار کهن, مانند ریختن غذا در پیاله و به کار بردن تیرک غذاخوری و مانند این‌ها که 
بگذریم. نفوذ تمدن‌های کهن‌تر و پیش‌رفته‌تر کشورهای همسایه, یعنی کره و چین, در آن چندان 
وسیع نیست. 

ژاپنی‌ها از قدیم ماهی‌گیر بوده‌اند و ماد اصلی آشپزی ژاپنی ماهی است. به اضافة آنجه 
اروپاییان «میوه‌های دریا» می‌نامند سیعنی آنواع فت‌گ: و خرچنگ و صدف و هشت‌پا و مانند 
این‌ها که از دریا به دست می‌آید. ژاپنی‌ها حتی گیاه‌ها و خزه‌های دریایی را هم در آشپزی خود 
به کار می‌برند. برنج و تره‌بار و حبوبات هم البته در ژاپن بسیار خورده می‌شود. 

گوشت و مرغ و تخم مرغ و فراورده‌های شیری تا قرن اخیر در ژاپن بسیار کم خورده می‌شده 
است؛ از این رو انواع چاشنی و ادوية غذاهای گوشتی هم در آشپزی ژاپنی چندان مصرفی ندارد. 
ژاپنی‌ها گوشت و مرغ و پنیر را هم مطابق ذوق خود. یعنی کمابیش مانند ماهی, برای خوردن آماده 
می‌کنند. 

بسیاری از موادی‌که ژاپنی‌ها در غذاهای خود به کار می‌برند در بیرون از جزایر ژاپن 
و سرزمین‌های همساية آن در بازار عرضه نمی‌شود و نام بردن از هم آن‌ها کار بیهوده‌ای 
است؛ بنابرین ناچار از آن‌ها باید گذشت. آنچه در این فصل می‌آید مهم‌ترین مواد آشپزی 
ژاپنی است که غالبا در بازارهای بین‌المللی عرضه می‌شود و ممکن است در بازارهای بزرگ ما 
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هم به دست بیاید. يا آن که چیزهای دیگری را بتوان جانشین آن‌ها کرد. 


٩‏ ارده. يا کنجد ساییده + صفحهً ۲۰۲). ماده‌ای است بسیار مغذی و یکی از مواد مهم 

آشیزی ژاپنی است. ارده در ایران فراوان است. اگرچه بیرون از صفحات جنوب و حاشيهةٌ ۳1 
بیشتر به عنوان جزئی از حلوا ارده شناخته می‌شود و به صورت خالص کمتر به کار می رو د. 
4 برنج دراصل جزو فراورده‌های بومی ژاپن نبوده است و در قرن‌های گذشته از چین وارد 
شده ولی آمروز نوعی برنج گرده و چسبناک در ژاپن کشت می‌شود که پای اصلی سفر؛ٌ ژاپنی 
اأست. اين برنج را ژاپنی‌ها به صورت کته بی‌نمک درست می‌کنند و گرم یا سرد سر سفره 
می‌گذارند. کته ایرانی راء به ویژه اگر يا برنج گرده و در پلوپز برقی درست شود. می‌توان 
جانشین کته ژاپنی کرد. 

4 4 بنشن. به ویره انواع لوبیا و ماش و باقلا. جزو مواد اصلی آشپزی ژاپنی است. بنشن 
ژاپنی با نوع ایزانن آن فرق زیادی ندارد. 

4 تره‌باری که در آشپزی ژاپنی بیشتر به کار می‌رود عبارت است از اسفناج, پیاز پیازجه 

بادنجان, چند نوع کلم کاهو. هویج. سیب زمینی. خیار. کدو حلوایی. لوبیا سبز. نخود سبز, 
ترب سفید و قارج. شکل ژاپنی این گیاهان با آنچه در سرزمین ما به عمل می‌آید کم یا بیش 
تفاوت دارد. ولی تره‌بار و حبوبات ایرانی به خوبی جانشین نوع ژاپنی آن‌ها می‌شود. 
4 تری‌یاکی (نده؛). این کلمه در زبان ژاپنی به معنای بریان کردن چیزی است که به‌آن 
لعاب زده باشند؛ منظور نوعی سس قهوه‌ای رنگ شور و شیرین است که در بسیاری از کباب‌های 
ژاپنی ماهی. میگو. گوشت. مرع, تره‌بار - به کار می‌رود. (برای دستور این سس نگاه کنید 
به صفح؛ ).۵٩۹۳‏ 

4 توفو (۱0۶) مادة پنیر مانندی است که از شيرة لوبیای سویا درست می‌شود و مانند پنیر انواع 
نرم و سفت و خشک دارد. از شیر سویا گردی شبیه ی 
آب آمیخته می‌شود شیر سویا از آن به دست می‌آید؛ از این شیر توفو هم می‌توان درست کرد. پنیر 
سفید تازه و بی‌نمک را می‌توان به جای توفو به‌کار برد؛ البته بهتر است خبرش به گوش اه 
9 

٩‏ خرمالوی رسیده را ژاپنی‌ها در سالاد به کار می‌برند آن نوعی دلمهة سرد هم درست 
می‌کنند. خرمالوی ژاپنی مانند خرمالوی ایرانی است. 

4 داشی‌جیرو (سازنطههن)» که می‌توان آن را «آب ماهی» نامید. چیزی است مانند آب ر قلم یا 
آب مرغ, که با جوشاندن نوعی ماهی شور خشک وکنبو (سه صفحدٌ ۱۳۰) در آب تهیه می‌شود. اخیرا 
گردی در بازار ژاین عرضه کرده‌اند که با حل کردن آن در آب «داشی‌جیروی فوری» به دست 
می‌آید. البته کدبانوهای ژاپنی غالبا با داشی‌جیروی فوری مخالف‌اند. همان طور که کدبانوهای 
اروپایی با قهوةٌ فوری و کدبانوهای ایرانی با چای کیسه‌ای مخالف هستند. یا بودند. 


۱۳۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


"4 زنجبیل تازه و جوانة زنجبیل در آشپزی ژاپنی - و چینی و هندی هم بسیار به کار 
می‌رود و زنجبیل خشک ساییده را مشکل بتوان جانشین آن کرد. نوعی ترشی زنجبیل هم در ژاپن 
درست می‌کنند؛ به این ترتیب که زنجبیل تازه را به صورت ورقه‌های نازک مین برد و با اندکی 
رنگ قرمز در سرکه می‌اندازند. این ترشی که به برگ گل بی‌شباهت نیست با بسیاری از غذاها؛ 
به ویژه سوشی (-+ صفحه ۱۳۹۸ خورده مي‌شود. 

4 سانشو «مطعمدی) یا فلفل ژاپنی. که فلفل سیاه را می‌توان جانشین آن کرد. 

٩‏ سو (ده) يا سره برنج. که عطر برنج دارد؛ به جای آن ناچار باید سرکة انگور به کار برد. 
اگر ۲-۲ قاشق آب برنج خوش عطر و ۳-۷ قاشق کارامل عسلی در ۱ شیشه سرکذ سفید بریزید و 
هم‌بزنید نوعی سوی ژاپنی تقلبی به دست می‌آورید. 

"4 شاه بلوط. برای آماده کردن شاه بلوط به شيوه ژاپنی. آن را با کارد نوک تیز شکاف بدهید, 
۱ دقیفه در آب بجوشانید. با کفگیر بردارید و در بادية آب سرد بریزید. سپس پوست بگیرید. 
شاه بلو ط پوست گرفته را در سالاد می‌توان به‌ کار برد و پای غذاهای گوشتی هم می‌توان گذاشت. 
خمیر شاه بلوط را ژاپنی‌ها با پورٌ سیب زمینی مخلوط می‌کنند یا به جای آن به کار می‌برند (البته 
آن‌ها می‌توانند. چون شاه بلوط در ژاپن فراوان و ارزان است). 

7" 4 شویو ربرمه) يا سس سویا > صفحهٌ ۲۰۹), که در ژاپن به سه رنگ روشن و عسلی و 
تیره تهیه می‌شود و نه تنها در پخت و پز به کار می‌رود بلکه هميشه مانند نمک سر سفره هم دیده 
می‌شود. نوعی سس خشک يا گرد سس سویا هم هست. که می‌توان آن را در آب حل کرد یا مانند 
نمک روی غذا پاشید. سس سویای تیره رنگ در تهران و برخی شهرهای بزرگ مابه آسانی 
به دست می‌اید. 

.4 شیراتاکی (ناهاوتنده, آبشار سفید) رشته ژاپنی است. که نه از آرد گندم بلکه از نشاستة 
گیاهی از خانوادهٌ سیب زمینی تهیه می‌شود و پس از پخته شدن رنگ سفید بلوری پیدا می‌کند. 
به جای شیراتاکی می‌توان ورمیشل پخته و آب‌کش کرده به کار برد. 

» قارج. در ژاپن. که سرزمین پردرخت و مرطوبی است؛ تارج فراوان است و انواع آن سب ریز 
و درشت. سفید. طلاییی, قهوه‌ای. سیاه, با عطرهای گوناگون - جزو مواد اصلی یا آرایشی سفرة 
ژاپنی است. قارچ خشک ژاپنی گاهی در بازارهای بین‌المللی به دست می‌آید. قارج خشک را باید 
۲۰-۵ دقیقه در آب ولرم خیساند؛ اگر زیاد در آب بماند عطر و طعمش را از دست می‌دهد. 
7 کنبو (دحادم1) گیاه دریایی است که بهترین نوع آن در آب‌های سرد می‌روید و در ژاپن 
خشک کرد آن را به صورت ورقه‌های نازک سیاه يا سبز سیر بسته بندی می‌کنند. ژاپنی‌ها به‌ بوی 
دریایی کنبو و رنگ تیرة آن بسیار علاقه دارند و آن را در سوشی + صفحهٌ ۰۱۲۹۸ و انواع 
سوپ به کار می‌برند. کنجو عاتفشی ندارد. ولی چون خشک و فاسد اي امد و ژاپنی‌ها 
هم بدون کنبوامورشان نمی‌گذرد. گاهی در بازارهای بین‌المللی برای مشتری‌های ژاپنی عرضه 


‌ 


می‌سو د. 








نصل هفتم: آشپزی ژاپنی ۱۳۱ 


4-7 کنجد. که از قضا در کشور ما فراوان است. در آشپزی ژاپنی به صورت پوست‌دار و 
تونشت گرفحت خام و بوداده, به کار می‌رود. کنجد پوست دار سیاه یکی از عناصر آرایش غذای 
ژاپنی است. 

4 میسو (0وندج) خمیر تخمیر شدهْ لوبیای سویاست و انواع گوناگون دارد. این خمیر به ویژه در 
سوپ‌ها و سس‌های_ژاپنی به کار می‌رود. کنسرو میسو را در هر شهری که عده‌ای ژاپنی ساکن 
باشند می‌توان به دست اورد. 

4 واسابی (291عع7 به انگلیسی و20 0756) نوعی ترب بسیار تند است که تندی و 
عطر خردل مانندی دارد. گرد و خمیر واسابی در ژاپن تهیه می‌شود و در بیرون از ژاپن هم به دست 
می‌اید. 


تفاوت اساسی میان آشپزی در ژاپن و جاهای دیگر در این است که اولا در این کشور مقدار 
زیادی از مواد خوراکی به صورت خام یا نیم‌پز خورده می‌شود. ثانیاً رنگ و آرایش مواد 
خوراکی. و حتی ظرف آن‌هاء. در آشپزی ژاپنی بسیار اهمیت دارد. از این جهت عنوان «آشیزی» 
برای کاری که ژاپنی‌ها با اين مواد می‌کنند قدری بی‌مناسبت به نظر می‌رسد. 

برای ما تهیة غدا در درجه اول به معنای پختن غذاست. و مزة غذا هم آن کیفیتی است که در 
دهان احساس می‌شود؛ از این رو مشکل می‌توانیم تصور کنیم که ترکیب رنگ و شکل و طرز قرار 
گرفتن مواد در ظرف هم ممکن است مانند عطر و طعم از اجزای اصلی غذا به حساب بياید. در تهي: 
غذای ژاپنی نه تنها رنگ و شکل و بافت مواد. بلکه «روح فنصل» هم در نظر گرفته می‌شود. مثلا 
در تابستان ظرف‌ها را از جنس بلور یا بمبو انتخاب می‌کنند و در زمستان از چینی و سرامیک. 
برای هر غذایی رنگ و تقش و شکل ظرف عوض می‌شود. فرض بر این است که صورت 
ظاهر غذا و تناسب آن با ظرف دست کم به اندازهٌ مزه و عطر غذا برای خورنده اهمیت دارد. از 
این روست که آشپز ژاپنی گذشته از پخت و پز. باید در آرایش ظرف غذا هم تعلیم مفصلی 
دیده باشد. می‌توان گفت از لحاظ ذوق ژاپنی «مزه»ی غذا به اثری که در دهان احساس می‌شود 
منحصر نیست. بلکه رنگ و آرایش و «روح فصل» هم در ایجاد این اثر دخالت دارد. 

آشنا شدن با آشپزی ژاپنی به معنای فهمیدن همین نکته است؛ و منظور از فهمیدن هم این است 
که خورنده بتواند در برخورد با غذا مانند ژاپنی‌ها رفتار کند, یا به عبارت بهتر ادای ژاپنی‌ها را 
در بیاورد. در آوردن ادای دیگران ۱ گر در هر زمینه‌ای ناپسند باشد. به نظر نگارنده در زمينه 
خورد و خوراک کاملاً پسندیده است؛ زیرا این تنها راهی است که برای آشنا شدن با ذوق 
دیگران وجود دارد. ۱ 


در فرهنگ ژاپنی شیوهٌ پشخت و پز از آیین پذیرایی جدا نیست؛ به‌این معنی که مهمانی و 
پذیرایی ژاپنی چند شکل دارد. وبرای هرشکلی غذاهای معینی تهیه می‌شود. به طور کلی» از 


زمان قدیم سه شکل اصلی پذیرایی در ژاپن مرسوم بوده است: هونزن ریوری (1۷۹۲3 08262) 
یعنی ضیافت رسمی؛ چا کای سکی ریوری (7۷07 ن1هدنله:0). یعنی‌مهمانی همراه با مراسم چای 
(که در فرهنگ ژاپنی جای خاصی دارد)؛ و کای سکی ریوری (:770 566ن). یعنی مهمانی 
عادی. تهيه غذا برای هر یک از این مراسم نوع جداگانه‌ای از آشپزی به شمار می‌رود و 
به همین نام‌ها نامیده می‌شود. علاوه بر این‌ها, کیودو ریوری ([707 1/000) یا آشپزی محلی و 
گیوجی ریوری (ز02( ازهرع) يا آشپزی گیاهی بودایی هم شکل‌های دیگر آشپزی ژاپنی هستند. 
پخت و پز روزانة مردم ژاپن شکل ساده و خانگی این روش‌های گوناگون آشپزی است. آنچه در 
این کتاب مستطاب از آشپزی ژاپنی عرضه می‌شود چند نمونه از همین غذاهای خانگی است. اما 
برای آشنایی پا مبانی این غذاها نگاهی هم به شیوههای سا ستخ, اند و پذیراٍ یی ژاپنی می‌اندازيم. 





کلم «هونزن» در زبان ژاپنی به معنای سینی 7 پایه‌داری است (مانند گل‌میز کوچک) 
که در آن چند ظرف غذا می‌چینند و جلو یکایک مهمان‌ها می‌گذارند. در کنار این میز ممکن است 
تأ ۵ میز کوچک دیگر هم گذاشته شود. این شکل پذیرایی یادگار دوره‌های بسیار قدیم اشرافیتٍ 
ژاپنی است و آمروز کمتر دیده می‌شود. مگر در بعضی مجالس عروسی و سوگواری یا مراسم 
مذهبی. غذای روی هونزن معمو لا هکت انتتخ: 5۱ یک کاسه سوپ. ۳ رنگ غذای سیک یا اردر 
مانند. کباب ماهی یا گوشت به عنوان غذای اصلی. و ۳-۲ رنگ خورش. این حداقل پذیرایی 
است. گاهی ۷۲رنگ سوپ. ۵ رنگ اردور يا ۳ رنگ سوپ و ۷ رنگ اردور داده می‌شود. برنج و 
«تسوکه مونو» (6070020نوا» نوعی ترشی تره بار) همیشه هست و جزو تعداد غذاها به حساب 
نمی‌آید. در انتخاب غذاها دقت می‌کنند که مکرر یا از لحاظ مزه و رنگ نزدیک به هم نباشند. 

در مراسم هونزن ریوری مهمان اول کمی برنج می‌خورد و روی آن کمی سوپ با کاسه سر 
می‌کشد. . سپس باز کمی برنج و یکی از اردورها را می‌خورد و سوپ را تمام می‌کند. خوردن 
۲ رنگ اردور پشت سر هم برخلاف رسم است. تسوکه مونو آخر سر با برنج باقی مانده خورده 


‌ 


هی سو د. 


چاکای بیکی ریوری 





«چا» به ژاپنی 7۳۳۳ حالا اگر بپرسید منظور 
چیست. باید عرض شود که منظور خیلی روشن است: راهبان بودایی قدیم که باید در غذا خوردن 
اه یه سای امین مس توی جیبش بگذارد شکمش گرم 
می‌شود و دیگر احتیاجی به غذا خوردن نخواهد داشت. به این ترتیب «چاکای‌سکی» یعنی سنگٍ 





فصل هفتم: افبزق ژایتن ۱۳۳ 


داغی که در جیب مهمان بگذارند. يا غذای مختصری همراه با چای سبز. 

این طرز آشپزی و پذیرایی گویا از آواخر قرن پانزدهم میلادی همراه با مراسم صرف چای در 
ژاین رسم شده است. ظاهرا این رسم در اصل به تقلید «هونزن ریوری» به وجود آمده ولی از آن 
بسیار ساده‌تر است و در آن مزهٌ غذا- به معنای ژاپنی کلمه - بیش از تشریفات ظاهری اهمیت 
دارد. 

برنام غذایی چاکای‌سکی ریوری مرکب است از ۱سوپ داغ و ۲-۲ رنگ غذای سبّک و 
سرد. سپس غذای اصلی. در پایان صرف غذا سوپ رقیقی هم به عنوان ماشیاری (نتعنعط 
شستن تیرک غذاخوری) همراه با غذای اردور مانندی یه نام ماشون (صاءععم داده می‌شود. 
غذاهای همراه با سوپ اصلی عبارت‌اند از کمی برنج و ساشیمی (تصنطاعی. ورقه‌های نازکر 
ماهی خام) یا سونومونو (۰9000100۳0 ورقه‌های تره‌بار و ماهی خام پا اندکی سرکه) که در سینی 
چارگوش کوچکی جلو مهمان گذاشته می‌شود. غذای اصلی که چند لحظه پس از نوشیدن سوپ و 
غذاهای سیک می‌آید», معم‌ لا ماهی‌کباب است که در بشقاب داده می‌شود. به جای ماهی‌کباب 
ممکن است ماهی سرخ کرده یا بخارپز داده شود. پس از آن نوبت هاشیاری و هاسون است. 
هاشیاری معمو لا نوعی آبٍ برنج است که از برنج باقی مانده درته دیگ درست می‌شود و آن را 
یوکو (0علنمز) می‌نامند. ۱ 

خود ژاپنی‌ها عقیده دارند که چاکای‌سکی نمایندة کامل مشخصات آشپزی ژاپنی است. زیرا که 
در آن غذاهای گرم و سرد. خام و پخته. همراه با تره بار فصل با آرایش کامل و تشریفات مختصر 
صرف می‌شود. ۱ 


کای‌سکی ریوری 


‌ 
۱۳۳ ترسح سح جح 


فا 8 
این طرز آشپزی و پذیرایی که از اوایل قرن نوزدهم در ژاپن رایج شده است بیشتر در 
رستوران‌های ژاپنی دیده می‌شود. اما اگر خیال کرده‌اید «کای‌سکی» اینجا هم به معنای سنگ توی 
چیب است. اشتباه کرده‌اید؛ این کلمه به خط چینی (که در خط ژاپنی هم به کار می‌رود) نوشته 
می‌شود و به معنای مهمانی است. تاریخچهة این مهمانی از این قرار است که گویا در اوایل قرن 
گذشته شاعران ژاپنی در جاهایی که آمروز رستوران نامیده می‌شود برای هنرنمایی جمع می‌شده‌اند 
وپس از خواندن شعر فرآوان غذای مختصری هم می‌خورده‌اند. با گذشت زمان رسم شعر خوانی در 
رستوران رفته رفته فراموش شده ولی رسم غذا خوردن به‌قوت خود باقی مانده است. از این 
روست که ژاپنی‌ها مهمانی دادن در رستوران را کای‌سکی ریوری می‌نامند؛ و چون این مردم 
مهمانی را هميشه در رستوران می‌دهند. پس این کلمه به معنای مهمانی و ضیافت به طور کلی 
بات ده آستتر 


درکای‌سکی ریوری, مهمان مقید به رعایت تشریفات نیست و می‌تواند غذایش را با خیال 
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راحت بخور د. برنامه غذایی معمولا از ۱ سوپ و ۳ یا ۵ (عدد فرد) رنگ غذا تشکیل می‌شود. 

برنج را در پایان غذا می‌خورند. و پس از آن نوبت شیرینی ژاپنی و میوه است. صرف غذا با 

نوشیدن چای سبز به پایان می‌رسد. آنچه امروز در رستوران‌های درجه یک ژاپنی به نام آشپزی 

ژاپنی عرضه می‌شود و در بیرون از ژاین هم به این نام معروف است در واقع همین «کای‌سکی 


ریبوری» ات 


نکتهة آخر این که در میان مردم ژاپن صدا درآوردن از دهن در موقع غذا خوردن زشت نیست؛ 
به هنگام خوردن سوپ يا رشته داغ. صدای دهن نشانة لذت بردن خورنده محسوب می‌شود و در 
حکم تحسین میزبان است. به نظر ژاپنی‌ها مردم مغرب زمین, به‌ویژه طایفه انگلوساکسون, 
هنگامی‌که غذای خود را به‌دهن می‌گذارند وانمود می‌کنند که هیچ اتفاقی نیفتاده است. و حتی 
عمل جویدن غذارا مانند کار شرم‌اوری انجام می‌دهند که بهتر است دیده نشود؛ خورنده ژاپنی 
وقتی غذا را می‌بیند و به دهن می‌گذارد. خرسندی خود را از اتفاقی که برایش افتاده است پنهان 
نمی‌کند. ۱ 


امروز آشپزی اروپایی و امریکایی هم مانند سایر جنبه‌های تمدن غربی به ژاپن وارد شده است 
و در هتل‌های بین المللی توکیو و سایر شهرهای بزرگ ژاپن بهترین نمونه‌های این آشپزی را 
می‌توان ملاحظه کرد؛ ولی مردم ژاپن که در تقلید علم وفن و فرهنگ دیگران زیردست‌اند. 
درنگه داری سنت‌ها و آداب دیرینهٌ خود هم کوتاهی نمی‌کنند؛ این است که هنوز هم در بیشتر 
خانه‌ها و رستوران‌های ژاپن آشپزی و آداب سفرهٌ ژاپنی به قوت خود باقی است و کمتر اثری 
از نفوذ خارجی در آن به چشم می‌خورد. 
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ایتالیا شبه جزيره دراز و باریکی است که از خاک اصلی اروپا در دریای مدیترانه پیش رفته است؛ 
به اضافه دو جزیرة سیسیل و ساردنی که در طرف جنوب و غرب آن قرار دارند. داخلةٌ شبه جزیره و 
شمال آن, یعنی محل اتصال با خاک اروپا. کوهستانی است. ارتباط مناطق شمالی و کوهستانی با 
دو نوار ساحلی تا زمان‌های اخیر آسان نبوده است. از این روست که فرهنگ سرزمین ایتالیا از 
زمان‌های کهن به دو شاخهٌ شمالی و جنوبی و برّی و بحری تقسیم شده است. 

سواحل جنوبی شبه جزیره‌را در زمان کهن مهاجران و مستعمره نشینان یونانی آباد کردند. که 
دریانورد و ماهی‌خوار بودند و با خورد و خوراک اقوام شرقی‌تر. به ویژه ایرانیان. هم کمابیش 
آشنایی داشتند. مردم سواحل جنوب از زمان یونانیان تا امروز طبعاً خوراک خودرا از دریاس 
آدریاتیک در شرق و مدیترانه در غرب - به دست می‌آورده‌اند. از لحاظ این مردم. هرچه از دریا 
گرفته شود خوردنی است. از این روست که ماهی, و میوه‌های دریا به طور کلی. در آشپزی جنوبی 
ایتالیا نة نقش بسیار مهمی دارد و مردم جنوب ایتالیا به عطر و طعم ماهی بسیار دل‌بسته‌اند؛ به طوری 
که به بسیاری از سالادها و غذاهای غیر دریایی هم اندکی ساردین یا ماهی مُتوی تازه یا شور اضافه 
می‌کنند. کانون تمدن بومی ایتالی؛ که ناحیهٌ شمال غربی شبه جزیره بوده است و اترودیا نامیده 
می‌شد ه. کمابیش منطبق با خاک ابالت توسکانی امروز است. بومیان اترودیا به شکار و کشاورزی 
و دام‌داری گرایش داشتند و خورد و خوراک‌شان بیشتر پرنده و گوشت و تربار و نان بود. آشپزی 
ایتالیا از این دو سنت یونانی و اترودیایی سرچشمه می‌گیرد و تفاوت میان آن سنت‌ها آمروز هم تا 
حدی میان آشپزی جنوب و شمال ایتالیا به چشم می‌خورد. 

میان زمان باستان و رنسانس ایتالیا؛ یعنی دوره * نوزایی فرهنگ در فرن پانزدهم میلادی. 
در سراسر اروپا یک دور هزارسالة خاموشی و رکود پیش می‌آید که خود اروپاییان آن را 
قرون وسطی يا «دوران تاریکی» می‌نامند. دراين دوران سنت‌های فرهنگی, از جمله آشپزی, را 
فرقه‌های راهبان مسیحی تارک دنیا در دیرهای ایتالیا زنده نگه می‌داشتند. آما در آواخر قرن 
هشتم میلادی جهان‌گشایان مسلمان جزیرهة سیسیل و قسمت‌هایی از جنوب شبه جزیره * ایتالیا 
را به تصرف خود درآوردند و دستاوردهای تمدن تازه اسلامی را در زمینه‌های نظری وعملی- از 
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فلسفه و ریاضیات گرفته تا پزشکی و موسیقی و تذهیب و آشپزی- با خود به اروپا بردند. 

روشن است که ایرانیان در پرورش و گسترش علم و فرهنگ اسلامی سهم مهمی داشتند. در 
واقع. در مدت دو قرنی که از ظهور اسلام و آغاز جهان گشایی اعراب می‌گذشت. فرهنگ ایرانی 
تا غربی‌ترین مرزهای قلمرو اعراب نفوذ کرده بود. به این ترتیب آنجه اعراب -- يا به اصطلاح 
اروپاییان آن دوره ساراسن‌ها- از باپ خورد و خوراک و شیوه‌های پخت و پز با خود به جنوب ایتالیا 
تن قوس نگ ایرانی داشت. 

در پایان قرن سیزدهم میلادی سرزمین‌های اروپایی از تصرف اعراب بیرون آمدند. ولی میراثٍ 
تمدن اسلامی به جای خود باقی ماند؛ این میراث فتاه یکی از موجبات اصلی به سر آمدن 
دوران تاریکی و آغاز شدن رنسانس ایتالیا بود. 

در این فاصله, مردم ایتالیا شیوه‌های آشپزی شرقی را به میراث کهن‌تر خود افزودند. در همین 
دوره بود که دریانوردان و جهان گردان ایتالیایی مردم ایتالیا را با خورد و خوراک اقوام دور دست 


آشنا کردند. به این ترتیب در دورةه رنسانس آشپزی رومی هم مانند سایر رشته‌های تمدن و فرهنگر 


رومی درخشش تازه‌ای پیدا کرد و تا بیش از دو قرن بعد سرمشق همه ملت‌های اروپایی قرار گرفت. 
از اوایل قرن شانزدهم بود که رفته رفته کانون فرهنگ اروپایی از رم به پاریس منتقل شد. و 
صورت تازه و تلطیف شده‌ای از آشپزی رومی به نام آشپزی فرانسوی در پاریس به وجود آمد و پس 
از انقلاب فرانسه جایگاه امروزی خود را در اروپا به دست آورد؛ با این حال, سنت آشپزی رومی 
به همان صورت قدیم‌تر خود در ایتالیا باقی ماند و آنچه امروز به نام آشپزی ایتالیایی شناخته 
می‌شود ادامة همان سنت است. ۱ 


از زمان برچیده شدن بساط امپراتوری روم در پایان قرن چهارم میلادی تا آستانة قرن پیستم» مردم 
شبه جزیره ایتالیا در شهرهای مستقل جدا از هم زندگی می‌کردند؛ در پایان قرن گذشته مقدمات 
وحدت سیاسی ایتالیا فراهم شد ومردم این سرزمین پس از کش مکش بسیار در زیر یک پرچم جمع 
شدند و کشور واحدی را که ما به نام ایتالیا می‌شناسیم تشکیل دادند. زندگی در شهرهای مستقل 
طبعاًتتوع فراوانی هم در خورد و خوراک مردم ایتالیا پدید آورده بود. که پس از وحدت سیاسی از 
میان نرفت و امروز هم هر منطقه‌ای در دایرة آشپزی رومی غذاها و شیوه‌های خاص خود را دارد. . 

گذشته از سنت‌های تاریخی. پاية آشپزی هر منطقه‌ای فراورده‌های خاص آن منطقه است. 
تفاوت میان خورد و خوراک سواحل ایتالیا و نواحی داخلی يا میان شمال و جنوب امر طبیعی است؛ 
ولی حتی میان شهرهای همسایه هم تفاوت در آشپزی محسوس است. 

برای مثال. شهر میلان درشمال شبه جزیره میان درهٌ رود پو و دامن سبز کوه‌های آلپ قرار دارد. 
در درة رود پو برنج کاشته می‌شود و چراگاه‌های دامنة آلپ محل پرورش دام است. طبیعی است 


که در آشپزی این منطقه گوشت و کره و برنج بیشتر از جاهای دیگر مصرف دارد. خوراک معروفر 


«أسو بوکو» (0د0 0550) --ماهيچة گوساله با قلم و مغز قلم - که غالباً با نوعی کته یا دمی خورده 
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می‌شود. از اين منطقه آمده است. پنیر نرم و پر چربی گورگونزولا (ماه‌عدهع:هع) و پلنتا (ماععامم) 
يا بلغور ذرت هم محصول همین منطقه است. ازطرف دیگر. بندر ونیز که درکنار دریای آدریاتیک 
قرار دارد و قرن‌ها کانون داد و ستد با مشرق زمین بوده است. شهری است که بازارهایش پر از ماهی 
و میوه‌های دریاست و از پنجره آشیزخانه‌هایش بوی غذاهای دریایی و ادویهة شرقی بیرون می‌زند. 
ناپل. در ساحل جنوبی شبه جزیره در کنار دریای مدیترانه. شهر پیتزا و پاستاست - غذاهایی که 
نه تنها سایر شهرهای ایتالیا بلکه درواقع بیشتر شهرهای جهان‌را تسخیر کرده‌اند سب و شهر سس‌ها 
و خورش‌های سرح خ رنگٍ گوجه فرنگی و فلفل قرمز. 

اما دو چیز در همه غذاهای ایتالیایی مشترک است: یکی تازگی مواد و دیگری سادگی در پخت 
وپز. درشهرهای ایتالیا هر محلی بازار خاص خودرا دارد و هر کدبانویی خواربار روزانة خود را 
در صبح همان روز از بازار محلی می‌خرد. آن صندوق سفید رنگ موسوم به «فریزر» (یخ‌بند) که 
مواد غذایی را در حبس زمهریر نگه می‌دارد. در خانه‌های ایتالیا کمتر دیده می‌شود. نتیجه این است 
که ذائْقة ایتالیایی در برابر تازگی و ماندگی مواد غذایی بسیار حساس است. همچنین, نوع غذا از 
این فصل تا فصل بعد تغییر می‌کند. در آشپزخانه‌های امروز فراهم کردن غداهای خارج از فصل 
کار دشواری نیست. و گاهی هم نوعی هنر شمرده می‌شود؛ ولی مردم ایتالیا اين کار را قدری دور 
از ذوق سلیم می‌دانند و ترجیح می‌دهند در هر فصلی چیزهایی را که تازه‌تر و فراوان‌تر و ارزان‌تر 
است برای پخت و پز انتخاب کنند. همچنین. شیوه‌های پخت و پز در ایتالیا پیچیده و دراز مدت 
نیست؛ غذاهای اصلی - نان. پاستا (خمیر). پلنتا (دمی بلغور). » ریسوتو (دمی برنج), و مینسترونه 
(مطمتاوع‌صنصه یا تره‌بار)- همه غذاهای ساده‌ای هستند و درمدت کوتاهی آماده می‌شوند. 
خوراک‌ها و خورش‌های ایتالیایی هم در سادگی و آسانی دست کمی از این‌ها ندارند. 

با این حال. عطر و طعم و رنگ غذای ایتالیایی هميشه قوی است و از چند ماد؛ غذایی 
معین به دست می‌آید. که غالباً ريشة شرقی این غذاها را نشان می‌دهند. این مواد عبارت‌اند از: 


> آب غوره: در ایتالیا آب غوره در بازار عرضه نمی‌شود. ولی بعضی از مردم در فصل غوره 
مقداری آب غوره می‌گیرند و به صورت چاشنی به کار می‌برند. و اين یکی از عواملی است که 
مه خاصی به غذاهای ایتالیایی می‌دهد. آب غور؛ ایتالیایی نظیر آب غور؛ ایرانی است. 

"> ادویه: در آشپزی ایتالیایی برای معطرکردن غذا جوزبویاء دارچین. میخک و فلفل 
سیاه یا سفید به کار می‌رود. که در آشپزی فرانسوی به نام «چارادویه» معروف است؛ با تن 
تفاوت که ایتالیایی‌ها کمتر این چهار ادویه را با هم ترکیب می‌کنند و معمولاً به هر غذایی 
یکی از آن‌ها را اضافه می‌کنند. از این میان, به میخک یب پیشتر علاقه دارند و آن را به مقدار 
بسیاز اندق تفن پسیازی از مها و رها به کان ع ری تیاب ,یر لک باه رت ار 
یکی دو دانه میخک درسته در یک پیاز پوست گرفته فرو می‌کنند و در دیگ می‌اندازند. 
در بسیاری از غذاهای ایتالیایی اندکی جوز بویای ساییده از واجبات است؛ مهم‌ترین این غذاها 


عبارت‌اند از اسفناج پخته. سس سفید. خوراک قارج. راگو. خورش, سوپ ماهی. و خوشابٍ 
میوه (کمپوت). 

"4 بنشن: در سوپ‌های ایتالیایی بنشن زیاد مصرف می‌شود؛ همچنین بنشن پخته با 
روغن زیتون روی میز پیش غذای ایتالیایی همیشه به چشم می‌خورد. رایج‌ترین بنشن‌ها 
عبارت‌اند از لوبیای سفید. لوبیای قرمز. نخود. و باقلای سبز. بنشن ایتالیایی فرق محسوسی با 
بنشن ایرانی ندارد. 

٩"‏ پنیر: در ایتالیا گویا بیش از ۴۰۰ نوع پنیر ساخته می‌شود. که غالبا از شمال آن کشور 
می‌آیند. این پنیرها را می‌توان به سه گروه تقسیم کرد: نرم. نیمه نرم, و سفت. پنیرهای نرم. مانند 
گورگونزولاه که پنیر کپک‌دار بسیار چربی است. معمولا سر سفره, به عنوان پیش غذا یا در 
پایان غذا و با میوژٌ دسر. خورده می‌شوند؛ این پنیرها در آشپزی مصرفی ندارند. پنیرهای 
نیمه‌ترم غالبا فراورد؛ٌ جنوب‌اند و در پیتزا به کار می‌روند. معروف‌ترین این‌ها پنير 
موتزارلا (2270[1ه:) است. که چیزی کمابیش شبیه آن در ایران هم تولید می‌شود. پارمیزان - 
یا به تلفظ ایتالیایی پارمیجانو (ممهنونسندم) - و زمانو (مععه) نمونه‌های پنیر سفت اند. که 
به صورت رندیده در بسیاری از غذاهای ایتالیایی به کار می‌روند. و گاهی سر سفره هم پا میوه س 
به ویژه گلابی خورده می‌شوند. پنیر هميشه سر سفره ایتالیایی هست؛ اصولا در ایتالیا کمتر 
غذایی بدون پنیر آماده می‌شود. 

4 پیاز: درایتالیا هم بیشتر غذاها با پیازداغ شروع می‌شوند؛ این ظاهراً یکی از آثار پایدار 
نفوذ اشپزی شرقی است. پیاز ایتالیایی با پیاز ایرانی تفاوت بارزی ندارد. جز اين که پیاز بنفش 
ایتالیایی شیرین است و معمو لا در سالاد به کار می‌رود. ۱ 
> روغن زیتون: از زمان باستان. روغن زیتون تنها چربی آشپزی جنوب ایتالیا بوده است؛ 
در قرن حاضر این روغن به شمال ایتالیا هم رفته است. به طوری که امروز مقداری از عطر و 
طعم خاص غذاهای ایتالیایی در سراسر آن سرزمین از روغن زیتون است. امروز حدود یک سوم 
روغن زیتون سراسر جهان در ایتالیا تولید می‌شود. روغن زیتون ایتالیایی برحسب کیفیت زیتون 
و بوو رنگ و مقدار مواد معلق به چندین درجه تقسیم می‌شود. و هرکدام در غذاهای خاصی 
به کار می‌رود. در میان ایتالیایی‌ها حتی کسانی هستند که معتقدند در هر غذایی باید روغن ناحيه 
خاصی را به کار برد. به طور کلی می‌توان گفت که روغن‌های بودار و سبز را در سالاد یا غذاهای 
خام به کار می‌برند و روغن‌های کم بو و کم رنگ را در غذاهای پخته. روغن زیتونی که مطلقا بی بو 
باشد با سایر روغن‌های گیاهی فرق محسوسی ندارد. جز این که مانند روغن بادام زمینی و تخم 
آفتاب گردان حرارت بیشتری را تحمل می‌کند و برای سرخ کردن و روغن جوش کردن مواد غذایی 
مناسب است؛ اما چون بهای آن از روغن‌های دیگر گران‌تر است. در بیرون از کشورهای زیتون‌خیز 
کمتر به کار می‌رود. روغن زیتون بودار و سبز رنگ برای مردم ایتالیا موهبتی است که هیچ چیر . 
جایش را نمی‌گیرد. 
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۳ 


زیتون: در جنوب ایتالیا ده‌ها نوع زیتون به دست می‌آید. که از لحاظ رنگ ومزه و 





اندازه و مقدار گوشت با هم تفاوت دارند. بعضی از انواع زیتون به قدری درشت است که با 
آن دلمه درست می‌کنند. از لحاظ ماء می‌توان زیتون را به دو نوع سبز و سیاه تقسیم کرد. 
زیتون سبز معمولا در خوراک مرغ و خرگوش و گوشت و زیتون سیاه در پاستا و خوراک ماهی 
و میوه‌های دریا به کار می‌رود. انواع زیتون درسته یا هسته گرفته يا میان‌پر هم به عنوان اردور 
خورده می‌شود. در هرحال زیتون به شکلی از اشکال خود پای اصلی سفر؛ ایتالیایی است. 

7" » سبزی‌های تازه و خشک: در بیشتر غذاهای ایتالیایی نوعی سبزی معطر به کار می‌رود؛ این 
سبزی‌ها عبارت‌اند از ریحان. جعفری» ترخون. ژزماری, ارگانو (نوعی آویشن). مارژولن 
(نوعی مرزنجوش) و برگ بو. نعنا در آشپزی ایتالیایی کمتر به کار می‌رود. مقدار سبزی هميشه 
اندک است, و برگ بو را طبعاً پس از پخت غذا از آن بیرون می‌آورند. 

4 سرکه: درایتالیا نقط سرکه انگور به کار می‌رود. انگور این سرکه ممکن است سفید یا 
سیاه باشد. و رنگ سرکه به همین ترتیب طلایی یا یاقوتی تیره خواهد بود. در هر صورت سرکه 
باید قوی و زلال باشد. مصرف آن در سالاد است و در سس ترش و شیرین برای ماهی و تره‌بار؛ 
برای خواباندن گوشت و تره بار و گوشت شکار, و البته برای انداختن ترشی هم به کار می‌رود. 
سس سالاد ترکیب ساده‌ای است از سرکه و روغن زیتون. و نسبت سرکه و روغن دست بالا یک 
به چهار است. این سس را کمی پیش از وقت صرف غذا به سالاد می‌زنند. تا سالاد جا بیفتد. لیمو 
يا آب لیمو به سالاد زده نمی‌شود؛ لیمورا سر سفره می‌گذارند وگاهی چند قطره روی سالاد یا 
ماهی یا میوه‌های دریا می‌چکانند. نوعی سرکه کهنة فرد اعلا هم در ایتالیا ساخته می‌شود. 
به‌ نام «آچتو بالزامیکو ترادیتسیو ناله» (مامممنعنة‌عه معتصهععله 0ععع). که آن را می‌توان 
به «سرکهة سنتی معطر» ترجمه کرد. اين سرکه از شیر انگور سفید تهیه و در بشکه‌هایی از چند 
نوع چوب. از جمله شاهبلوط و بلوط و توت. کهنه می‌شود و هنگام عرضه شدن در بازار به موجب 
قانون باید دست کم ۰ساله باشد. این سرکه به رنگ طلایی تیره و دارای عطر بسیار لطیفی 
است. ولی چنان که می‌توان حدس زد بهای آن هم کم نیست. و به همین دلیل به مقدار اندک در 
غذاها و دسرها و شربت‌های خاص به کار می‌رود. 

4 سیر: در پیشتر غذاهای ایتالیایی سیر به مقدار اندک به صورت خام یا تفت داده در روغن 
به کار می‌رود. غالبا یکی دو پر سیر له کرده هم در شيشه سرکه سالاد يا در ظرف روغن زیتون 
می‌اندازند. سیر ایتالیایی با سیر ایرانی فرقی ندارد؛ منتها در ایتالیا سیر را فقط اندکی تفت 
می‌دهند و پیش از آن که رنگ و عطر آن برگردد برمی‌دارند. 

4 فلفل. سبز و قرمز: اين فلفل البته از امریکای مرکزی و جنوبی آمده است. ولی در ایتالیء 
مجارستان. و کشورهای آروپای شرقی و ترکیه وطن جدیدی برای خود دست و پا کرده است. در 
ایتالیا تا آستانژ قرن حاضر ظاهراً فلفل شیرین غذای روستاییان فقیر بوده است و در کتاب‌های 
آشپزی پس از رنسانس نامی از آن برده نشده؛ امروز رنگ و مزة فلفل از اجزای جدایی ناپذیر 


آشپزی ایتالیایی محسوب می‌شود و حتی به شمال ایتالیا هم سرایت کرده است. فلفلی که در ایتالی 
بیشتر خورده می‌شود فلفل دلمه‌ای شیرین است که به صورت سبز یا قرمز. خام یا پخته یا کبابی, 
در سالاد و در انواع غذاها به کار می‌رود. فلفل تند بیشتر در جنوب و در جزيرة سیسیل خورنده 
دارد. ولی غذای ایتالیایی هرگز ت تند آتشین نیست؛ در آشپزی ایتالیایی نقش فلفل تأکید عطر و 
طعم مواد اصلی غذاست. 

4 فینوکیو (مزجه»همز): -که به انگلیسی فنل (اعمروحع) نامیده می‌شود ‏ گیاهی است از خانوادة 
شوید., با بیخ ستبر و برگ افشان, که بیخ آن, خام يا پخته, در ایتالیا خورندهٌ فراوان دارد و برگٍ 
آن را گاهی برای آرایش به کار می‌برند. عطر و طعم فینوکیو یکی از مشخصات سفره ایتالیایی 
است. برای سالاد. بیخ فینوکیو را به صورت ورقه نازک می‌برند. به آب لیموی تازه و روغن 
زنخون آغشته می‌کنند و اندکی نمک و فلفل می‌پاشند. در سیسیل چند ورقه پرتقال و چند دانه 
زیتون سیاه به این سالاد اضافه و آب لیمو از آن حذف می‌شود. فینوکیوری پخته نوعی تره‌بار 
پای خوراک است» و آن را به چند صورت برای سر سفره آماده می‌کنند: با اندکی شکر درکمی 
یدبا ان یکی دو جوش می‌دهند يا در روغن یا کرةٌ داغْ می‌چرخانند و اندکی دارچین یا جوز 
بویا روی آن می‌پاشند و با خامة سفت مخلوط می‌کنند؛ يا در روغن تفت می‌دهند و با اندکی آب 
ونمک و سیر کوبیده چند دقیقه می‌پزند؛ يا در آب یکی دو جوش می‌دهند و با سس سفید و اندکی 
چوز بویا در فر می‌گذارند. در هر صورت. فینوکیو نباید زیاد پخته شود و به اصطلاح خود 
ایتالیایی‌ها باید عزوعن او - دندان‌گیر تس باشد. 

"4 گوجه فرنگی: این گیاه امریکایی در اواخر قرن شانزدهم به ایتالیا وارد شد و حدود یک 
قرن طول کشید تا توانست در خاک این کشور ريشه بدواند. نخستین پایگاه او منطقٌَ ناپل بود و 
از آنجا به جاهای دیگر لشکر کشيد. امروز تمام خاک ایتالیا در تصرف گوجه فرنگی است. 
یه طوری که در این کشور کمتر غذایی را بدون رنگ و مزهٌ گوجه فرنگی (و پنیر) می‌بینیم؛ 
به ویژه تقریباً به همه خورش‌های پاستا چاشنی گوجه فرنگی زده می‌شود. این رنگ ومزه در 
ایتاییا از جاهای دیگر قوی‌تر است. از این رو که گوجه فرنگی ایتالیایی غالبا از نوع کم آب و 
پرگوشتی است که ما آن را گوجه فرنگی «تخم مرغی» می‌نامیم و در آب و خاک منطقة بو 
بسیار خوب به بار می‌آید. همچنین؛ در ایتالیا گوجه فرنگی را معمولاً رسیده از بته می‌چینند تا 
رنگ و مز؛ٌ آن کاملا پخته شده باشد. مگرگوچمهفرنگی سالد که ازتوم گرد یا دلمای فست و 
آن‌را کمی کال و سفت می‌چینند. گذشته از رب گوجه فرنگی» در ایتالیا گوجه فرنگی را به چند 
صورت برای فصل زمستان کنسرو می‌کنند؛ یکی این که گوجه فرنگی پوست گرفته را در شيشة 
شستة خشک می‌چینند. روی آن آب نمک رقیق می‌ریزند. یک ساعت دردیگ آب جوش روی 
اتش کم می‌گذارند. در شيشه را محکم می‌بندند و شيشه را وارونه می‌گذارند تا خنک شود. 
روش دیگر. که در جنوب ایتالیا عملی است. خشک کردن گوجه فرنگی است؛ به این ترتیب که 
آن را به نخ می‌کشند و در آنتاب تند آویزان می‌کنند تا خشک شود این روش در خوزستان و ساير 
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جاهایی که آفتاب تند دارد هم مرسوم بوده است). برای این منظور نوعی گوجه فرنگی ریز به نام 
گوجه فرنگی «آلبالویی» هست که تازه و خام هم خورده می‌شود. روش سوم این است که گوجه 
فرنگی نیمه خشک را نمک می‌پاشند. در شيشه می‌گذارند. وروی آن روغن زیتون می‌ريزند. نکته 
آخراین که اگر گوجه فرنگی کم مزه باشد. اندکی شکر و آب لیمو یا سرکه به آن اضافه می‌کنند. 
4 ماهی و میوه‌های دریا: از بیست ایالت ایتالیاء پانزده ایالت درکنار دو دریای پربار مدیترانه 
و آدریاتیک قرار دارد؛ در پنج ایالت دور از دریا هم دریاچه و رودخانه‌های پُرماهی فراوان است. از 
این روست که مردم این کشور ماهی‌خوارند و گاهی هفته‌ای هفت روز ماهی می‌خورند. روز 
جمعه کاتولیک‌های معتقد از گوشت پرهیز دارند و فقط ماهی می‌خورند. و چنان که می‌دانیم تقریب 
تمام مردم ایتالیا کاتولیک‌اند. به این دلایل گذشته از تنوع ماهی در سواحل ایتالیا؛ تنوع پخت و 
پز ماهی هم در اشپزی ایتالیاییی به اندازه‌ای است که در هیچ جای دیگر نظیر آن دیده نمی‌شود. 

جانوران دریایی برای مردم ایتالیا «میوه‌های دریا» هستند؛ به نظر آن‌ها بهترین دستور آماده 
کردن میوه‌های دریا این است که آن‌ها را تازه و خام در بشقاب بگذاریم و چند قطره - نه بیشتر - 
ات لیف رزوی آن‌ها بچکانيم و اندکی نمک و فلفل بپاشیم. «سالاد موه دریا». که در بيشتر 
رستوران‌های کنار دریا به عنوان آردور عرضه می‌شود. ترکیبی است از میگو, شاه‌میگو, حلزون 
دریایی. هشت پاء ماهی مرکب. و چند نوع گوش‌ماهی. سس این سالاد مرکب است از آب لیمو, 
خردل, سیر جعفری ساطوری, نمک. فلفل سفید. و روغن زیتون فراوان. هرگاه بخواهند این سالاد 
سیرکننده باشد. چند برش سیب زمینی آب‌پز هم به آن اضافه می‌کنند. غذای معروف دیگری که در 
این رستورأن‌ها تهیه می‌شود «ریسوئّو آلا مارینارا» (دتعصنتدهد 2112 متامونع) است» که می‌توان آن 
را «ذمی دریایی» نامید. اين دمی برنجی است که آن را با کمی پیاز در کره تفت می‌دهند و در آب 
ماهی يا مرغ می‌پزند. و در جریان پختن چند جور میوهٌ دریا هم به آن اضافه می‌کنند. سالاد 
میوة دریا و دمی دریایی را مدتی است توریست‌ها کشف کرده‌اند (یا در بعضی موارد توی کت‌شان 
رفته است)» به طوری که هرکس به ایتالیا برود و از این غذاها نخورد. مانند زاثری است که از 
زیارت بقعة مقدسی غفلت کرده باشد. 

یکی از میوه‌های دریا ماهی ریزی است که به ایتالیاییآچوگا (هیودازهءه) و به انگلیسیآنچووی 
(28000۷717) نامیده می‌شو د و از دریای مدیترانه به دست می‌آید. این ماهی به واسطهة عطر و طعم 
تندی که دارد به صورت خام. پخته. یا شور و همراه با روغن زیتون به بسیاری از سالادها و 
خوراک‌های ایتالیایی اضافه می‌شود. و درواقع یکی از مشخصات آشپزی ایتالیاییی است. (آچوگا 
در خلیج فارس فراوان است و «متو» نامیده می‌شود. در این باره نگاه کنید به نصل ماهی» صفحهة ۷۷ ۰۲) 
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نیست - باید گفت که مردم ایتالیا در شبانه‌روز دو نوبت غذا می‌خورند: ناهاروشام. ناهار. که 
از شام عادی سنگین‌تر است. یک ساعت بعد از ظهر با آنتی پاستو (2500‌ناجه پیش غذا) شروع 
می‌شود و دو دور غذا به دنبال آن می‌آید. دور اول معمولاً یک ماد نشاسته‌ای است. مانند پاستاء 
پلنتا ربلغور) يا برنج, که آن را ساده, یعنی بدون خورش يا سس. می‌خورند. دور دوم یا غذای 
اش سار یا گوشت پا مرخ انته» که با یکی دو جوز ترهپان با سالاه نترنسفره می‌آید.. آها پنیار 
پیش می‌آید که غذای اصلی پاستا پا نوعی خورش است؛ دراین صورت گاهی دور دوم حذف می‌شود. 
دسر معمولاً میوةٌ تازه است و آن‌را با یکی از انواع فراوان پنیر می‌خورند. ناهار با نوشیدن یک 
فنجان قهوة ساده به پایان می‌رسد. 

شام ایتالیایی. که جز در شب‌های ضیافت و مهمانی از ناهار سبک‌تر است. با یک فنجان سوپٍ 
رقیق شروع می‌شود. مگر این که سوپ جای غذدای اصلی را هم بگیرد. و در این صورت ممکن 
است بسیار مایه‌دار باشد و مقداری پاستا هم در آن بریزند. اما غذای اصلی که معمولاً گوشت يا مرخ 
یا ماهی است. ممکن است با سیب‌زمینی یا سالاد همراه باشد. پس از غذای اصلی میوه تازه صرف 
می‌شود. یا اگر شام تا حدی رسمی باشد پیش از میوه نوعی شیرینی یا کیک سر سفره می‌آید. 

نان سفید ایتالیایی. که مغز نرم و پوستة برشته‌ای دارد. هميشه سر سفره حاضر است؛ ولی در 
ایتالیا؛ برخلاف جاهای دیگر اروپاء هرگز با کره خورده نمی‌شود. مگر آن که نان کره مالیده قسمتی از 
آنتی پاستو باشد. 

در فاصلهٌ میان صبحانه و ناهار و شام. ایتالیایی‌ها هرچه نا در کافه می‌نشینند و قهوه 
سپ رتو (50:0550ع) می‌نوشند. گاهی علاوه بر اندکی شکر. یک برش لیمو هم در قهوة خود 
می‌اندازند. شیر فقط به قهوهٌ صبحانه ممکن است اضافه شود. 

آنچه گذشت البته برنامةٌ ناهار و شام سنتی ایتالیاست؛ امروز در کوچه و خیابان شهرهای این 
کشور هم مانند جاهای دیگر انواع ساندویج و پیتزا و سوسیس و مانند این‌ها به فروش می‌رسد و 
بسیاری از مردم با این‌ها روزگار می‌گذرانند. در واقع ایتالیایی‌ها پیش‌آهنگ این نوع غذاهای 
سردستی و خیابانی هستند؛ نمونة بارز اين‌ها پیتزاست. که به همه جای دنیا رفته است (دربارة پیتزا 
نگاه کنید به فصل پیتزا, صفحة ۱۱۵۴). 


کلمهة «آنتی‌پاستو» به معنای «پیش غذا»ست. در رستوران‌های ایتالیا معمولاً میز زدگشن از 
انواع انتی‌پاستو چیده شده است. که مشتریان پس از سفارش دادن غذای اصلی به سراغ آن 
می‌روند و با یک بشقاب بر از غذاهای ای ی ی کین ید رای گر دنل این رسم؛ 
چنان که می‌دانيم. امروز کمابیش عالم‌گیر شده است. 

در ایتالیاء غذاهای روی میز آنتی‌پاستو په دو سه دسته تقسیم می‌شوند: آفتاتو (مااماهگع). یعنی ‏ 





تن ۱ 
شید ۳۳ 


فصل هشتم: آشپزی ایتالیایی ۱۳۳ 


ورقه‌های ژامبون و انواع کالباس و سوسیس نرم و خشک و دودی و مانند این‌ها؛ آنتی‌پاستو دی 
پشه (06566 نل مادهحنانه)» یعنی پیش غذای ماهی یا میوه‌های دریا؛ و میستو (۰)۲50 یعنی 
مخلوط. که معمولا مرکب است از لوبیا. ماهی تن ماهی مُتو. چند رنگ زیتون, تخم مرغ سفت. 
فلفل کیابی و انواع تره‌بار در سس گوجه فرنگی يا در سس ترش و شیرین, و انواع دلمه. 

فد انم باستتر در خانه به این تفصیل چیده نمی‌شود. در خانه, آنتی پاستو معمو لا یک جور 
است؛ مانند ماهی در روغن زیتون یا چند ورقه ژامبون يا کالباس نرم یا دودی که با یک برش 
طالبی شیرین یا چند دانه انجیر رسیده خورده می‌شود. 





پاستاء چنان که اشاره شد. ممکن است به عنوان دور اول غذا خورده شود؛ در این صورت 
معمولاً با پنیر یا کره خورده می‌شود و به ندرت با خورش یا سس همراه است. اما برای بیشتر مردم 
ایتالیا که وسع خوردن چند دورغذا را ندارند. سر و نه ناهار با مقداری پاستا هم می‌اید؛ این 
پاستا با نوعی خورش مایه‌دار یا کم‌مایه همراه است (دربارهٌ پاستا و خورش‌های آن نگاه کنید 
به فنصل پاستا. صفحهٌ ۱۱۳۳). 

در شمال ایتالیا پلنتا (بلغور ذرت) و برنج جای پاستا را می‌گیر ند و معمولا به عنوان دور مستقلی 
از غذا خورده می‌شوند. پلنتا را به صورت نوعی دمی يا شله درست می‌کنند که ممکن است با کره 
یا به عنوان غذای اصلی - با نوعی خورش خورده شود. معروف‌ترین شیوة پخت برنج در ایتالیا 
ریسوئو (0ا0ونع) نام دارد. که درواقع نوعی دمی است. تفاوت آن با دمی ما در این است که برنج 
آن را اول کمی در روغن و پیاز تفت می‌دهند و سپس آب آن را اضافه می‌کنند. ولی این کار 
به واسطهٌ کیفیت خاص برنح ایتالیایی ضرورت دارد. چون درغیر این صورت برنج وامی‌رود. ریسوتو 
هم اه پاتا ی زا دور مستقلی از غذاست. مگر در شهر میلان. که آن را کنار أنویوکو می‌گذارند. 





شام ایتالیایی با سوپ شروع می‌شود. اگر شام مفصل باشد. سوپ رقیق و زلال است» وگرنه 
با انواع سبزی, تره‌یار. پاستاه بنشن» برنج» پنیر. ماهی و گوشت مایه‌دار می‌شود و جای غذای 
اصلی را می‌گيرد. گاهی مقدار پاستا به قدری است که اگر قاشق را در سوپ فرو کنيم راست 
می‌ایستد. این سرپ در واقع نوعی آش رشته است که به جای کشک پنیر سفت رندیده به آن اضافه 
می‌شود. و شام شب بسیاری از مردم ایتالیا چیزی جز این نیست. 

مینسترونه (۲0106517006) سوپ تره‌بار است. که ممکن است با آب قلم, آب ماهی. آب مرغ یا 
آب ساده تهیه شود. تره‌بار آن هیچ محدودیتی ندارد؛ معمولا از هرنوع تره‌بار و سبری و سای 


مواد غذایی - مانند بال وگردن يا دل وجگر مرغ يا چربی گوساله - چیزی زیاد بیاید کنار 
می‌گذارند و در پایان هفته با مجموع آن‌ها مینسترونه درست می‌کنند؛ گاهی بنشن و پاستا یا 
برنج هم به مینسترونه اضافه می‌شود و نوعی اش به دست می‌آید. 

گذشته از پنیر. مینسترونه را غالباً با روغن زیتون سبز. ریحان يا ترخون ساطوری, تخم‌مرغ 
سفت یا نیمرو. سیر کوبیده, یا ترکیبی ازاین‌ها هم آرایش می‌کنند. در واقع مینسترونه میدان هنرنمایی 
است و هرکسی می‌تواند هنگام درست کردن آن تخیل خود را در ترکیب مواد غذایی به نمایش 
بگذارد. 


غذای اصلی 
مج هو 

سر سفرةٌ ایتالیایی. غذای اصلی معمولا خوراک ماهی یا مرغ يا گوشت است. گرچه گاهی نوعی 
خوراک تحم مرغی یا تره‌بار و پنیر جای این‌ها را می‌گیرد. در جنوب ماهی و در شمال مرع وگوشت 
بیشتر خورده می‌شود. روش تهيه این‌ها بیشتر به صورت پختن در سس است وکمتر به صورتٍ 
کیاب کردن یا بریان کردن. در این خوراک‌ها همیشه علاوه بر پیاز و سیر و یکی از چهار ادویه. 
مقداری سبزی معطر تازه يا خشک و فلفل قرمز يا سبز و گوجه فرنگی يا رب آن به کار می‌رود؛ 
از این رو رنگ و عطر و چاشنی خوراک‌های ایتالیایی از آنچه در سایر کشورهای اروپایی می‌بینیم 
قوی‌تر است. 

تره‌یار, که در ایتالیا هميشه تازه و آب‌دار است. پای خوراک گذاشته می‌شود. در میان تره‌بار 
غالباً بادنجان و کدو سبز به چشم می‌خورد. ولی از آنجا که پیش از غذای اصلی پاستا یا پُلنتا ی 
ریسوتو (ردمی برنج) سر سفره می‌آید. در میان تره‌بار معمولا از سیب زمینی خبری نیست. 





به ندرت در خانه شیرینی درست می‌کنند. کیک و شیرینی را ایتالیایی‌ها صیح یا بعد از ظهر در 
قنادی یا درکافه همراه با قهوة تلخ می‌خورند. و گاهی در این کار افراط هم می‌کنند. در خانه. دسر 
میوة تازه است. که در ایتالا گوناگون و فراوان است؛ در شام مهمانی ممکن است کیک یا شیرینی 
هم به میوه اضافه شود. 

میوه را معمولاً خام سر سفره می‌گذارند و همان جا پوست می‌گيرند. فقط گاهی روی توت فرنگی 
یا تمشک اندکی شکر می‌پاشند. یا آن‌ها را با میوه‌های شیرین‌تر مخلوط می‌کنند. با میوةٌ دسر غالا 
کمی پنیر نرم هم خورده می‌شود. معروف‌ترین پثیر دسر گورگونزولا است. که ایتالیایی‌ها با سیب و 
گلابی و سایر میوه‌های سفت می‌خورند. نمونةه دیگر پنیری أست به نام کاچ وکاوالو (مال01062ععع) ‏ 
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که آن هم نرم و پر چربی است و با آلو و هلو و زردآلو خورده می‌شود. 

اما بستنی - به معنای مخلوط شیر و زرد تخم مرخ جوشانده ویخ بسته - از قراری که 
مورخان آشپزی می‌گویند از زمان باستان در چین ساخته می‌شده و در زمان نامعلومی از آنجا 
به هندوستان رفته؛ سپس. لابد از طریق ایران. به قلمرو اعراب رسیده است. به نظر می‌رسد که در 
ایران بستنی چینی تغییر شکل پیدا کرده و به صورت پالوده - یعنی شربت یا آب میوهٌ يخ‌بسته - 
در آمده است. اعراب که در قرن هشتم میلادی جزيرهٌ سیسیل را به تصرف خود درآوردند. گویا 
اسرار اين دسر گران‌بها را همراه با دستورهای آشپزی فراوان دیگر نزد مردم سیسیل فاش کردند؛ 
مردم شبه جزیره ایتالیا صناعت بستنی‌سازی را از مسافران سیسیلی یاد گرفتند. و آن چیزی را 
که ما به نام «بستنی میوه» می‌شناسیم س و در واقع نوعی پالوده است -- به وجود اوردند. (این که 
می‌گویند بستنی نخستین بار از برف کوه‌های آلپ برای امپراتور روم ساخته شد. ظاهراً افسان‌ای 
بیش نیست.) 

به هر حال. امروز بستنی ایتالیایی بسیار نغز و رنگارنگ است و بازار بستنیٍ جهان در دستٍ 
ایتالیایی‌هاست؛ ولی این مردم بستتی را هم مانند کیک و شیرینی بیرون از خانه می‌خورند؛ فقط 
در رستوران است که گاهی بستنی میوه جای میوهٌ دسر را می‌گیرد س یا در خانه‌هایی که زیاد فرقی 
با رستوران ندارند. 








فصل نهم: آشپزی فرانسوی 


امروز آشپزی فرانسوی بیش از همة مکتب‌های آشپزی دیگر در جهان رواج دارد. به طوری که 
حتی در رستوران‌های تهران هم نام بسیاری از غذاها فرانسوی است. ولی این دلیل بر آن نیست که 
اولا. آشپزی فرانسوی به همین نوع غذاهایی که در هتل‌ها و رستوران‌های بین‌المللی می‌بینیم 
ختم می‌شود یا. انیأء اين غذاها در واقع همان چیزهایی باشند که دربهترین سنت آشپزی فرانسوی 
به وجود آمده‌اند. بسیاری از این‌ها به قدری از شکل اصلی خود فاصله گرفته‌اند که اگر به یک 
«گورمه»‌ی فرانسوی (فرانسوی نازک خور) داده شوند او مشکل بتواند آن‌ها را به جا بیاورد. نمونة 
این تفاوت چیزهایی است که در رستوران‌های ما به نام تره‌بار پای خوراک (گارنیتور - تداع - 
فرانسوی, که به معنای آرايش است) عرضه می‌شود. به نظر نگارنده علت این امر آن است که در 
جریان انتقال هر غذایی از یک فرهنگ به فرهنگ دیگر هرگاه روح اصلی آن شناخته نشود یا 
فراموش شود. آن غذا به زودی رنگ بومی به خود می‌گیرد. و چون ريشه بومی هم ندارد. شکلِ 
تازهٌ آن چیز تحفه‌ای نخواهد بود. صفحه‌های زیر کوششی است برای آشنا کردن خوانندگان با آنجه 
می‌توان آن را روح آشپزی فرانسوی نامید. 


در فرهنگ فرانسوی آشپزی نوعی هر به شمار می‌رود و مردم فرانسه دربارهٌ آن با همان علاقه 
و اطلاعی سخن می‌گویند که غالبا در مورد هنرهای نقاشی و ادبیات و موسیقی از خود نشان 
می‌دهند. به همین دلیل آشپز حرفه‌ای یا ثف (0:67) فرانسوی, که معمولاً حرفة خود را نزد 
استاد تحصیل کرده است. هنرمندی است که مردم برای او احترام فراوان قایل هستند. این مردم 
طبعاً به امر غذا خوردن و آداب سفره هم بسیار اهمیت می‌دهند و در هر مرتب؛ بالا یا پایینی از 
رفاه که باشند یک وعده غذای کامل (اردون غذای اصلی. سالاد. پنیر. دسر. قهوه را امر 
ضروری وحتمی می‌دانند - يا می‌دانستند. تا چند دهه پیش در سراسر فرانسه. چه در شهرها و 
چه در روستاها. غذای عمدهٌ زوز ناهار بود. که از حدود یک تا دو ساعت بعد از ظهر شروع 
می‌شد و ممکن بود تا دو ساعت یا بیشتر ادامه داشته باشد. امروز اين مراسم به پایان هفته. یعنی 
روزهای شنبه و یکشنبه منحصر شده است. 


فصل نهم: آشپزی فرانسوی ۱۳۷ 


افتیدی فراتشوی اسان دو نوع است؛ یکی آن نوعی که خود فرانسوی‌ها عمعنده فتاهط 
می‌نامند و می‌توان آن را به آشپزی عالی ترجمه کرد. دوم شیوهة ساده‌تری که عاهزء‌طذ۳0۷م مصنونیه نام 
دارد و باید آن را آشپزی محلی (شهرستانی ) یا خانگی نامید. 

آشپزی عالی در دربار پادشاهان بورین و خانه‌های اشراف پیش از انقلاب فرانسه پرورانده 
شده و همان است که امروز در رستوران‌های سه ستارة (درجه یک) فرانسه و سایر جاهای جهان با 
همین نام معمول است. بسیاری از رستوران‌های ردیف پایین‌تر هم البته مدعی این شیوة آشپزی 
هستند وگاهی موفق می‌شوند با شرکت در مسابقةٌ سالانه درجهٌ خود را بالا ببرند. این ادعا 
منحصر به رستوران‌های فرانسه نیست؛ کمابیش در همه جا رستوران‌ها از سنت آشپزی فرانسه 
سرمشق می‌گیرند. به همین دلیل نام غذاها در بیشتر صورت غذاهایی که حتی در رستوران‌های 
تهرآن به دست مشتری می‌دهند فرانسوی است, اگر چه خود غذا چندان بویی از آشپزی عالی 
فرانسوی نبرده باشد. ۱ 

آشپزی عالی فرانسوی هنری است آموختنی, یعنی باید آن را تحصیل کرد. به همین دلیل بسیاری 
از مردم از اسم اين آشپزی می‌رمند و گمان می‌کنند که اسرار اين هتر در دسترس هرکسی نیست. اما 
اسرار این هنر از سایر هثرها پوشیده‌تر نیست و می‌توان گفت که در مواد خوب و تازه و بینش در 
ترکیپ این مواد. مصرف خامه وکرة فراوان. و دقت و ظرافت در پخت و پز و سلیقه در آرایش غذا 
خلاصه می‌شود. 

منظور از دقت و ظرافت این است که در آشپزی عالی فرانسوی هر چیزی باید درست به اندازه 
پخته شود. نه بیشتر و نه کمتر. گوشت و مر و ماهی و تره‌بار و سایر مواد خوراکی هر کدام در 
لحظه خاصی از روند پخت به اوج مزه و عطر خود می‌رسند و سپس از اين اوج می‌افتند. تأکید 
اين نکته از لحاظ ما ایرانی‌ها از این جهت ضرورت دارد که غذاهای ما (به ویژه خورش‌ها و آش‌ها) 
روی آتش ملایم و در روند طولانی پخته می‌شوند و ما مشکل می‌توانیم باور کنیم که مثلااً نخود 
فرنگی اگر بیش از ۶-۵ دقیقه روی آتش بماند رنگ و عطرش عوض می‌شود. یا بیفتک خون‌دار 
نباید بیشتر از ۳-۲ دقیقه در تابه بماند. دیگر اين که ذائقَهٌ ما به همان دلیلی که اشاره شد به غذای 
بسیار پخته عادت دارد و آن کیفیتی که به نظر یک استاد آشپز يا شف فرانسوی اوج پختگی است 
به نظر ما غالبا خام می‌آید. اين است که تقلیدهای ما از غذاهای فرانسوی در قیاس با آنچه خود 
استادان فرانسوی درست می‌کنند گاهی حالت غذای مانده و گرم کرده را پیدا می‌کند. بنابرین قدم 
اول در فرا گرفتن آشپزی فرانسوی اين است که با ذائْقة فرانسوی آشنا بشویم» و اين کار البته در 
عمل شدنی است نه با گفتار. آنچه می‌توان گفت این است که فرانسوی‌ها با مزه‌های قوی (ترشی, 
شوری» شیرینی, تندی) وعطرهای تند (مانند ادویه و گلاب) چندان میانه‌ای ندارند. چون عقیده 
دارند که این‌ها مزه و عطر ظریف ماد اصلی غذا (گوشت. مرخ ماهی» تره‌بار) را می‌پوشانند, 
اگر چه هميشه اندکی فلفل سیاه تازه ساب روی هر غذایی می‌پاشند و به بسیاری از غذاهای خود. 
مخصوصاً در آشپزی محلی. سیر می‌زنند. نکته دیگر این است که ذائقة فرانسوی می‌کوشد مز؛ 
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هر غذایی را جداگانه درک کند و از کیفیت خاص آن لذت ببرد. به همین دلیل است که ناهار یا شام 
فرانسوی از چند دور تشکیل می‌شود و تا یک دور تمام نشده باشد کسی به دور بعدی دست 
نمی‌زند. يا حتی آن را سر سفره نمی‌آورند. کسانی که برای‌شان مقدور است در پایان هر دور 
بشقاب‌ها را هم عوض می‌کنند تا مزه غذاها با هم مخلوط نشود. 

آشپزی محلی یا خانگی پیشتر ببه خود مردم فرانسه اختصاص دارد. اگر کسی در سرزمین 
فرانسه مسافرت کند و در رستوران‌های ساده غذا بخورد یا در خانه‌های مردم این کشور مهمان شود 
با این شیوه آشپزی سر و کار خواهد داشت. غذاهای محلی یا خانگی بیشتر به صورت پخته در 
سس (در مقابل سرخ کرده و بریان) است, مانند مرخ یا ماهی که همراه با تره‌بار در یک دیگ پخته 
می‌شود. یا به صورت انواع سوپ مایه‌دار که يا نان می‌خورند. 

در دهة ۱۹۷۰ روش دیگری در آشپزی فرانسوی به نام آشپزی نوین به وجود آمد. پیش‌گامان 
این آشیزی دو برادر و استاد آشپز به نام‌های ژان و پیررترواگرو (1۲0168705 ۳160۲۲6 رطوع) بودند و 
شیو آشپزی آن‌ها تا چندی در فرانسه و سایر کشورهای اروپا شهرت یافت. اصول آشپزی نوین 
عبارت بود از کوتاهی زمان پخت. یعنی نیمه خام برداشتن تره‌بار وگوشت و مرغ و ماهی و غیره. 
به کار بردن روغن گیاهی به جای کره و خامه و ساير چربی‌های حیوانی, و توجه بیشتر به صورت 
ظاهر غذا و آرایش ظرف. و درعین حال ساده کردن ارایش. در همه این موارد تأثیر آشپزی چینی 
آشکار است. اما آشپزی نوین پس از مدت کوتاهی از رواج افتاد و امروز تقریباًفراموش شده است. 


فرانسه در قیاس با سایر کشورهای اروپا سرزمینی است وسیع. متنوع. و بارور. در هر ناحیه‌ای 
از این کشور. به اتتضای اقلیم و سنت ان غذاهای خاصی مرسوم شده است که با هم تفاوت دارند. 
ولی البته خالی از وجوه مشترک نیستند. آشپزی محلی یا خانگی فرانسه مجموعه‌ای است از 
این سنت‌های محلی و آنچه در ظرف چهار ترن گذشته از آشپزی عالی وارد سنت‌های محلی شده 
است. در کتاب حاضر اصطلاح «اشپزی فرانسوی» به همین معنای وسیع به کار می‌رود. البته 
بسیاری از غذاهای خانگی هم در آشپزی عالی فرانسوی نفوذ کرده‌اند و چنین نیست که این دو نوع 
آشپزی به کلی از یکدیگر متمایز باشند. 
صبحانهة فرانسوی هميشه مختصر است. و معمولاً عبارت است از یک پیاله قهوه ویک 
کرواسان (امع5و01:ع. نوعی نان کره‌ای) یا یک تکه نان باگت (عااعنوه0. نان سفید دراز) و 
اندکی‌کره و مربا - و هنگام ناهار مردم گرسنه‌اند. (هرگاه قرار بر مهمانی شام باشد ظهر را هم 
به چیز مختصری پرگزار می‌کنند و غذای عمده را به شب می‌اندازند.) هرگاه مقدور باشد هم اراد 
خانواده سر سفرة ناهار جمع می شو ند و غذای مفصلی می‌خورند که از چند «دور» تشکیل می‌شود و 
صرف کردن آن ممکن است دو ساعت یا بیشتر طول بکشد. این غذا ساخته و پرداختة خانم خانه 
است و او غذا را به عنوان نوعی دستاورد هنری به خانوادهٌ خود عرضه می‌کند. افراد خانواده ‏ 
هم آن را به همین عنوان به جا می‌آورند و درباره آن بحث و گفت وگو می‌کنند. طول مدت صرفر 
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ناهار فقط به سبب حجم غذا نیست. بلکه بیشتر به ايین دلیل است که فرانسوی‌ها غذارا یا تأنی و 
تفنن و در ضمن گفت وگو می‌خورند و میان هر دور و دور بعدی کمی فاصله می‌اندازند. ولی البته 
پرخوری هم در فرانسه سابقه و سنت آبرومندی دارد. ظاهرا این رسم در قرن نوزدهم به ایچ 
خود رسیده است. در قرن حاضر به دلایل گوناگون, که از مد افتادن فربهی و رعایت بهداشت 
و گرانی خواربار از آن جمله است. پرخوری دیگر رواجی ندارد و به افرادی که خود فرانسوی‌ها 
آن‌ها را گورمان (0010200ج ) می‌نامند منحصر شده است. باقی مردم - از جمله همان گورمان‌ها 
هم - خودرا گورمه (4ع0تتدهع) می‌دانند. و این به معنای شخصی است که ذائْقَهٌ حساسی دارد و از 
غذای بسیار نغز لذت می‌برد. تفاوت گورمه و گورمان از نکات مهم فرهنگ و آشپزی فرانسوی 
است. (در فارسی‌لوت به معنای غذای خوب و نغز بوده است و لوتی به معنای دوست‌دار چنین 
غذایی یا آدم خوش خوراک؛ لوت خوار هم به کسی می‌گفته‌اند که به خوردن غذا علاقة زیادی 
نشان می‌داده؛ بنابرین کلمات «لوتی» و «لوت‌خوار» را می‌توان به ترتیب به عنوان معادل 
«گورمه» و «گورمان» فرانسوی پیشنهاد کرد. کلمة نازک خور را هم در فارسی داریم, که در واقع 
همان گورمة فرانسوی است و می‌تواند در برابر آن به کار رود.) 

دور اول ناهار یا شام فرانسوی اردور است. که نظیر پیش سفره یا پیش‌آرک ایرانی و مز؛ ترکی 
وعربی است (درباره کلمة «پیش آرک» نگاه کنید به قسمت «دورنمای تاریخی» در فصل آشپزی 
ایرانی. صفحهٌ ۸۳). اردور را فرانسوی‌ها به عنوان یک دور از چند دور غذای کامل سر سفره 
می‌خورند و برخلاف برخی مردم دیگر آن را پیش از سفره و همراه با انواع نوشیدنی صرف 
نمی‌کنند. اردور فرانسوی ممکن است ساده يا مفصل و سرد یا گرم باشد. ولی در هر حال هميشه 
غذایی است بامزه و سبّک که برای باز کردن اشتها تهیه می‌شود. نه سیر کردن خورنده. همچنین» 
اردور باید با باقی غذا تناسب داشته باشد. مثلا وقتی که دور دوم یا غذای اصلی ماهی است. اردور 
از مواد گوشتی یا تخم مرغی یا شیری تهیه می‌شود تا غذا تنوع داشته باشد. 

گاهی دور دوم ماهی است؛ ولی نه به عنوان غذای اصلی. دراین صورت مقدار ماهی مختصر 
است و دور سوم یا غذای اصلی گوشت یا مرغ خواهد بود. اگر غذای اصلی ماهی باشد. البته ماهی 
دور دوم حذف می‌شود. 

سوپ را فرانسوی‌ها معمولا برای شام تهیه می‌کنند و با نان يا کروتن (0:00:00» پوستْ نان, 
نان خشک خرد کرده و برشته یا سرخ کرده) می‌خورند. گاهی هم سوپ جای اردور را می‌گیرد پا 
به عنوان دور دوم صرف می‌شود. ۲ 

برای غذای اصلی فرانسوی هزاران دستور وجود دارد که همة آن‌ها را در هیچ کتابی نمی‌توان 
گرد آورد. همین قدر باید گفت که مردم فرانسه همه نوع چرنده و پرنده و ماهی و جانور دریایی و 
حتی حلزون و قورباغه می‌خورند. و اين مواد را به چند صورت کبابی و تنوری و سرح کرده و 
اب‌پز و بخارپز آماده می‌کنند. اين مواد به هر صورتی تهیه شود. هميشه با نوعی سس همراه است 
و ايين سس غالبا سر سفره روی غذا ريخته می‌شود. یکی از تفاوت‌های آشپزی فرانسوی با آشپزی 
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چینی و ایرانی این است که سس فرانسوی معمولا جدا از اصل غذا تهیه می‌شود و در ظرف 
جداگانه‌ای سر سفره می‌آید. (به همین دلیل است که نه در زبان فارسی کلمه‌ای معادل سس 
فرانسوی وجود دارد و نه در زبان فرانسوی کلمه‌ای معادل خورش فارسی.) قاعده جدا بودن سس 
البته بدون استثنا نیست, بلکه غذاهای فراوانی هم هست که توی سس خود پخته می‌شوند. اگر چه 
ترکیب این سس‌ها هم معمولاً جدا از مادهٌ اصلی است. به هر حال مقدار زیادی از کیفیت هر غذای 
فرانسوی به سس آن بستگی دارد و وقتی از دست‌پخت یک آشپز تعریف می‌کنند غالباً گفت و گو 
درباره سس‌های اوست. 

سس‌های فرانسوی را می‌توان به طورکلی به چهار نوع تقسیم کرد: سس سفید. سس کم‌رنگ 
سس قهوه‌ای يا تیره. سس قرمز. سس همراه ماهی معمولاً یکی از انواع سس سفید است؛ نش 
گوشت سفقید سس کم‌رنگ و برای غذاهای گوشت قرمز سس قهوه‌ای يا قرمز درست می‌کنند. 

تره‌بار پخته, يا به اصطلاح «سبزیجات». يا همراه با غذای اصلی است يا به عنوان یک دور 
جداگانه خورده می‌شود. فرانسوی‌ها پرای پختن تره‌بار روش ساده‌ای دارند که در حفظ رنگ و عطر 
آن بسیار موثر است. و آن این است که تره‌بار شسته و آماده را در دیگ آب جوش می‌اندازند 
و پس از چند جوش آن را بیرون می‌آورند و در یک ظرف آب یخ می‌گذارند. این کار را 
بلان شکردن (عنتاهم012) می‌نامند. که در لغت به معنای سفید کردن است ولی در باب آشپزی بهتر 
است آن را تر و تازه کردن ترجمه کنیم. تره‌یار تر و تازه کرده را می‌توان تا یکی دوساعت 
نکگه داشت و هنگام کشیدن غذا درکره تفت داد باه ات جوش انداخت و پس از داغ شدن 
بیر ون آورد. 

روش دیگر این است که تره بار را با اندکی آب در دیگ در بسته روی آتش ملایم می‌گذارند 
تا بخارپز شود. مقدار آب باید اندک باشد. ولی هرگاه پیش از پختن تره‌بار آب تمام شد باید 
تجدید شود. چند قاشق آبی را که پس از پختن تره‌بار ته دیگ می‌ماند با کمی‌کره يا بدون آن 
روی تره بار می‌دهند. 

روش سوم که غالباً در مورد هویج و شلفم و پیاز سفید نقلی به کار می‌رود این است که 
تره‌بار را اول آب‌پز می‌کنند و سپس جلا می‌دهند؛ به این صورت که یکی دو قاشق شکر در تابه 
روی آتش ملایم می‌گذارند تا آب شود و کاملا رنگ بگیرد. سپس کمی آب يا آب مرغ يا آبٍ 
قلم روی شکر ذوب شده می‌ریزند ( احتیاط!) و می‌گذارند تا کارامل نسبتاً غلیظی به دست آید. 
آن‌گاه تربار را در آن می‌غلتانند تا خوش رنگ و براق شود. 

سیب زمینی در فرانسه به چند صورت پخته می‌شود؛ معروف‌ترین طرز پخت سیب زمینی 
فرانسوی پم فریت (82:6 0۳00ه0) یعنی سیب زمینی روغن‌جوش است. پم فریت در همه جای 
دنیا خورده می‌شود ولی پم فریت فرانسوی چیز دیگری است. تفاوت پم فریت فرانسوی در این 
است که هميشه داغ و تازه سر سفره می‌آید. یعنی آخرین چیزی است که آشپز پیش از کشیدن غذا 
درست می‌کند. اگر پم فریت, پلاسیده و مانده - یعنی این که بیش از ۴-۳ دقیقه از عمرش 
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گذشته باشد - جلو یک لوتی («گورمه») فرانسوی بگذارید باید منتظر واکنش ناگواری باشید. 

برای پای غذاء به ویژه ماهی. معمولا سیب زمینی را پوست کنده بخارپز می‌کنند. سپس در 
کر آب کرده می‌غلتانند و جعفری ساطوری روی آن می‌پاشند. از ترکیب سیب زمینی و پنیر یا 
سیب زمینی و تخم مرخ هم فرانسوی‌ها غذاهای مستقل سیُکی درست می‌کنند که برای شام 
فرانسوی مناسب است. دستور این‌ها هم در جای خود می‌آید. 

نان هميشه سر سفرةٌ فرانسوی هست. نان فرانسوی بسیار متنوع است» ولی معروف‌ترین و 
رایج‌ترین نوع آن همان باگت معروف است که مغز سفید و نرم و پوسته برشته و خشکی دارد 
و برای هر وعده غذا تازه خریده می‌شود. 

پس از غذای اصلی و تره بار نوبت سالاد سبز می‌رسد. عنصر اصلی این سالاد کاهوی پیج 
است. ولی کاهوی فرفری و رسمی و آندیو هم جانشین آن می‌شود. گوجه فرنگی و پیاز هم در 
سالاد به کار می‌رود. فرانسوی‌ها عقیده دارند که سالاد بعد از غذای اصلی دهان خورنده را تر و 
تازه می‌کند و برای دسر آماده می‌سازد. به همین دلیل سس سالاد فرانسوی هميشه ساده است؛ یعنی 
مرکب است از سرک انگور و روغن زیتون و اندکی نمک و فلفل سیاه. فلفل را همیشه با آسياب 
دستی روی غذا می‌پاشند تا عطر آن تازه و تند باشد. از طرف دیگر فلفل قرمز و زردچوبه و 
ادویه در آشپزی فرانسوی مصرفی ندارند. از سس‌های تند و از ترشی و شوری هم سر سفره معمولا 
اثری نمی بینیم. مگر در مورد غذاهایی که از فرهنگ مغریی (مراکش) یا عربی یا هند وچینی 
(مستعمرات سابق فرانسه) گرفته شده‌اند. 

دسر فرانسوی می‌تواند از انواع کیک و شیرینی و سوفله و کرم و مانند این‌ها باشد. که 
دستورشان درجای خود می‌آید. اما در بسیاری از اوقات پیش از دسر یک یا چند نوع پنیر یاکمی 
نان خورده می‌شو د. غالبا کره هم سر سفره هست که ممکن است با نان و پنیر همراه شود. میوه تازه 
هم که در فرانسه فراوان است -- به ویژه طالبی که در فرانسه بسیار لطیف و شیرین است- معمولاٌ با 
پنیر يا به دنبال آن خورده می‌شود. ناهار هميشه با یک فنجان قهوه به پایان می‌رسد. 

فرانسوی‌ها هم مانند خود ما سپزی معطر تازه و خشک در غذاهای خود به کار می‌برند. بعضی 
از این سبزی‌ها درایران به دست نمی‌آیند» ولی جانشین‌های کاملاً لایقی دارند که ترکیب آن‌ها 
در جای خود می‌آید. اینجا همین قدر می‌توان گفت که ترخون و ریحان و جعفری و نعناو 
مرزنجوش و آویشن و رزماری و برگ بو از لوازم آشپزی فرانسوی است. در این آشپزی هرگاه 
انواع گوشتر شکار و ماکیان و پرندگان آب پز شود یک برگ بو و یکی دو شاخه جعفری و کرفس و 
یک دانه هویج که با نخ به هم بسته شده‌اند در دیگ می‌اندازند تا بوی زهم گوشت را بگیرد. 
این را سبزی معطر (نطتدع 000200) می‌نامند و به صورت خشک یا تازه هميشه در آغیرخانه 
فرانسوی موجود است. و البته ترکیب آن می‌تواند بر حسب سیف آشپز تغییر کند. (این بستة سبزی 
معمولاً مرکب است از کرفس و نعنا و ترخون و برگ بو؛ ما آن‌را چارسبزی خواهیم نامید. ولی 
این مانع از ان نیست که کسی یکی دو سبزی دیگر هم به آن اضافه کند.) 


۱۵۳ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


تاریخچه آشپزی فرانسوی 
۳ 2 ۱55 ۱ 

می‌گویند از لحاظ تاریخی آشپزی عالی فرانسوی در یکی از روزهای سال ۱۵۲۳ میلادی آغاز 
می‌شود که یک شاه‌زاده خانم ایتالیایی به نام کاترین دو مدیجی» که پا دوی دورلثان فرانسوی 
ازدواج کرده بود. با خدم و حشم خود وارد پاریس شد؛ چند نفر از شف‌های سرشناس ایتالیا هم 
جزو جهيزيهة عروس بودند و این‌ها سنت آشپزی ایتالیا ره که میراث ديرينة امپراتوری روم و داد 
و ستد با بسیاری از اقوام دور و نزدیک -از جمله ایران- بود, با خود به دربار فرانسه بردند. 
به این ترتیب میان دو شیوة آشپزی دریار بورین و دربار مدیچی هم ازدواجی صورت گرفت که 
نتيجه آن همین آشپزی عالی فرانسه است. 

سپس در سال ۱ پچارلز دوم پادشاه انگلستان که سال‌ها در فرانسه در تبعید به سر برده و 
نیمه فرانسوی شده بود به انگلستان برگشت و شف‌های فرانسوی‌اش را با خود به لندن برد. چیزی 
نگذشت شت که اعیان و اشراف انگلیس هم. که نمی‌خواستند از پادشاه خود عقب بمانند. آشپزهای فرانسوی 
برای خودشان استخدام کردند و بنای آشیزی فرانسوی در طبقة بالای جامعهة انگلیس هم گذاشته شد. 
دربار انگلیس, به ویژه در دوره پنجاه سالهٌ ملکه ویکتوریا, در پرورش و گسترش شکل آمروزی 
آشپزی عالی فرانسوی تأثیر زیادی داشت. ولی مردم عادی انگلستان دست از غذاهای خودشان 
پر نداشتند. 


درباره خاندان بورین. سلسلهّ پادشاهان فرانسه پیش از انقلاب. گفته‌اند که افراد این خاندان 
نه‌هرگز چیزی آموختند و نه چیزی را فراموش کردند. یکی از چیزهایی که این طایفه هرگز 
فرآموش نکردند هنر غذا خوردن بود. حالا این هنر را کی آموخته بودند. خدا می‌داند. در دور لویی 
چهاردهم. که اوج شکوه و قدرت بوربن‌هاست. شف‌های دربار اهمیت زیادی پیدا کردند و خود 
آن‌ها به قدری این اهمیت را باور کرده بودند که یکی دو نفر از آن‌ها در موقعیت‌های دشواری که 
سفارش‌های شان سروقت نرسیده بود و غذای‌شان داشت خراب می‌شد دست به خودکشی زدند. و 
موفق هم شدند. یکی از شف‌هایی که خودکشی نکرد پشامل نام داشت که نامش روی سس سفید 
فرانسوی به یادگار مانده است. لویی پانزدهم گویا جز خورد و خوراک به امور دیگری نمی‌رسید, 
اگر چه نام او روی نوعی صندلی باقی مانده است که خودش هم در ساختن آن دخالتی نداشت. 
لویی شانزدهم هم در واقع قربانی آشپزی فرانسوی شد. به این ترتیب که شب انقلاب او را با 
کالسکه از پاریس فرار دادند. ولی وقتی گرسنه شد به نظرش رسید که به اندازهٌ کافی از پاریس 
دور شده است و دستور داد کالسکه را در یک دهکده سر راه نگه دارند؛ در ظرف سه ساعتی که 
پادشاه مطابق معمول مشغول صرف ناهار بود خبرش به گوش کسانی که نبایستی برسد رسید و آمد 
به سر او آنجه آمد. ۱ ۱ 
انقلاب فرانسه بساط خاندان بوربن را برچید. ولی آشپزی فرانسوی را گسترش داد. زیرا 
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که دربار و خانه‌های اعیان و افراف پاریس به شهرستان‌های فرانسه یا کشورهای 
همسایه گریختند و هنر خود را به هرکس که خریدار آن بود عرضه گردند. برخی از آن‌ها هم 
جاهایی به نام رستوران (یعنی محل «تجدید قوا») بازکردند و مشغول کاسبی شدند. (بعضی از 
اهل لغت هنوز هم عقیده دارند که نحوة اشتقاق کلمة «رستوران» در زبان فرانسه درست نبوده است, 
ولی البته این مان رونی گرفتن کار رستوران داران فرانسوی نشد.) 

از طرف دیگر پس از آن که آب‌ها از اسیاب افتاد طبقةٌ متوسط, که جانشین اشرافیت شده بود. 
ار رن دنز هرق در این است که به جای استخدام آشپز شخصی هر وقت دلش خواست 
به رستوران برود و یک وعده غذای عالی بخورد. طبعاً بانوان این طبقه هم رفته رفته یاد گرفتند 
نظیر آن غذاها. يا گاهی بهتر از آن را در خانه درست کنند. ۱ 

به این ترتیب رستوران فرانسوی به معنایی که امروز می‌شناسیم به وجود آمد و سنت آشپزی 
عالی فرانسوی از دربار به رستوران و خانه منتقل شد. امروز که اندکی بیشتر از دویست سال از 
انقلاب فرانسه می‌گذرد. آشپزی فرانسوی مانند زبان انگلیسی در همه هتل‌ها و رستوران‌های درجه 
یک جهان رواج دارد. 
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مردم روسیه از بعضی جهات به ما مردم ایران شباهت دارند؛ از جمله این که آن‌ها هم تا عصر 
حاضر در سرزمین ورسيعهی پراکنده بوده‌اند و میان شهرها و روستاهای‌شان فاصله پسیار بو ده است. 
شمسچنین» در میان آن‌ها هم بعضصی موسسات اجتماعی, مانند مهمان سرا و رستوران و سایر 
تسهیلات مسافرت و سیاحت و تفریح, چندان رشدی نداشته است. نتيجه این است که روس‌ها هم 
مانند ما در خانه از همدیگر پذیرایی می‌کنند و از مهمان‌نوازی لذت می‌بر ند. هرگاه زمانه اجازه 
بد شلد و خانواده دستش به دهنش پر سل سفقره روسی بان ونکین است؛ اگر زمانه نامساعد با 
خانواده فقیر باشد. شام شب ممکن است با یک قدح سوپ بی‌گوشت و چند برش نان سیاه يا یک 
سینی کاشا (دامی!, دمی بلغور) برگزار شود؛ ولی مهمان‌نوازی روسی سر جایش باقی است؛ مهمان 
و میزبان هرچه را فراهم شده باشد با لذت فراوان می‌خورند و با شور و شعف از آن تعریف و 
تمجید می‌کنند. گفته‌اند که هرگونه ناسزایی به یک نفر روس بگویید. او دیر یا زود شمارا 
می‌بخشد. ولی اگر از سفره‌اش ایرادی بگیرید یا به مهمان‌نوازی‌اش طعنه‌ای بزنید. هرگز بخششی 
در کار نخواهد بود. 

آداب سفرة روسی کهن ودل‌انگیز است. وقتی که مهمان محترمی وارد می‌شود. زن و شوهر 
میزبان تا در خانه به پیش باز او می‌روند. زن یک سینی در دست دارد که یک گرده نان دک 
رن کی نیمک در آن گذاشته استت: و این نان و نمک را با کرنش به مهمان تعارف می‌کند. 
معنای این کار اين است که اهل این خانه ممکن است چیزی جز نان و نمک نداشته باشند. ولی 
۰« برای‌شان گرامی است و از او انتظار دارند که با آنجه در خانه هست پسازد. در این 

سیسی» نان روی دستمالی به سفیدی برف و نمک در بهترین ظرف نفر ه ۶ خانواده قرار دارد. مهمان 
یک تکه از نان را جدا می‌کند. درنمک می‌زند و به دهان می‌گذارد. و بااین کار دعوت 
خانواده را می‌پذیرد. این پایان رسمیت است؛ بعد از آن مجلس خودمانی است. 

مراسم نان و نمک در مهمانی پاگشای عروس و داماد در خانهة خانوادهٌ هردو طرف هم اجرا 
می‌شو د. ۱ 
در شام نشستهةٌ روسی» زن میزبان بالای میز می‌نشیند و جای مسن‌ترین يا محترم‌ترین مهمان 


ی ر ‏ ب0 ۰ و رت 


ری جه ۷ ی وه 
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در دست راست اوست. پس از آن که این مهمان سر جای خود نشست. مرد میزبان از باقیٍ 
مهمان‌ها دعوت می‌کند که هر جا میل دارند بنشینند. و خود او هم در این میان جایی برای خودش 
پیدا می‌کند. نشستن مرد میزبان در پایین میز. یعنی رو به روی کدبانو. زیادی رسمی شناخته 
می‌شود و کمتر اتفاق می‌افتد. سر میزء از مهمان‌ها انتظار می‌رود که هرچه می‌توانند بخورند. از 
دست پخت کدبانو تعریف کنند. به صدای بلند باهم حرف بزنند. و بخندند. غذا خوردن در 
سکوت که از قدیم رسم ما ایرانی‌ها بوده است-- خلاف رسم روسی است و به نوعی کج خلقی 
یاحتی بی‌ادبی تعبیر می‌شود. اما مهمان روس هم مانند مهمان ایرانی در انتخاب مقدار غذای خود 
آزاد نیست؛ غالبا میزبان از او می‌خواهد که از این غذا و آن غذا بخورد. یا بشقاب اورا دوباره و 
سه باره پر می‌کند. و مهمان ناگزیر از خوردن است. 

این گونه شام‌ها معمولا در شب‌های عید داده می‌شود. و مهم‌ترین عید روسی عید اضحی 
(پاک) است. که شب نخستین یکشنبة بعد از ۲۱ ماه مارس است. پیش از این عید روس‌های 
ارتدکس روزه‌ای می‌گیرند به نام روزه لت (00ع1). و پس از نیمه شب عید اضحی افطار می‌کنند. 
در این هنگام شامی به روزه‌داران داده می‌شود. که البته روس‌های بی‌روزه هم در آن سهیم هستند. 
وسط میز ایين شام شیریتی مخروطی شکلی به نام پاسخا (طناددم) می‌گذارند. که با یک صلیب. 
یک فرشته. و چند گل کاغذی آراسته شده است. در کنار پاسخا توعی کیک کشمشی برج مانند 
به نام کولیج (کلوچه) جای دارد. هرمهمانی یک تکه از پاسخا و یک برش از کولیچ در بشقاب 
خود می‌کشد. کولیچ را هميشه با برش عرضی و به شکل دایره می‌بُرند. نه از بالا به پایین. حکمت 
این کار ظاهراً برای خود روس‌ها هم روشن نیست. ولی این قاعده همیشه رعایت می‌شود. همین 
که ناقوس کلیسای ارتدکس لحظةٌ شکستن روزه را اعلام کرد. مهمان‌ها سه بار گونه همدیگر را 
می‌بوسند ودست به غذا می‌برند. 

این غذا معمولاً مرکب است از یک ظرف بزرگ پر از تخم مرخ رنگ کرد انواع کالباس و گوشت 
سرد. پاتهٌ جگر غاز یا شکار. چند رنگ سالاد و خیار شور و شوید شور و مخلوط شور چند 
جور ماهی دودی. یک ظرف کر آب کرده. و مقدار زیادی بلینی (نمذال نوعی نان تابه‌ای نازک, 
نگاه کنید به صفحه ۱۷۴۴). کسانی که می‌توانند البته یک ظرف خاویار روی یخ هم سر این سفره 
می‌گذارند. خورندگان کمی کره روی بلینی می‌مالند. یک تکه ماهی دودی یا اندکی خاویار لای 
آن می‌گذارند. آن را لوله می‌کنند و گاز می‌زنند. از قراری که می‌گویند. در شب عید اضحی هر 
روس آبرومندی ۱۵-۰ بلینی را به این ترتیب لوله می‌کند. سپس به سراغ باقی سفره می‌رود. 

ذائقة روس‌ها برخلاف داب سفره آن‌ها تغییرپذیر است و از قدیم در اشپزخانة روسی به روی 
غذاهای خارجی باز بوده است. از جانب شرق. روس‌ها هميشه با مفول‌ها و چینی‌ها درتماس 
بوده‌اند. و درواقع مقدار زیادی خون مغولی در رگ روس‌ها جریان دارد؛ از این رو ذائقة روسی 
یک جهت آسیایی دارد. از طرف دیگر, کباب‌ها و دلمه‌ها و پلوهای ایرانی و قفقازی و ترکی 
به واسطهٌ مناسبات همسایگی از قدیم و به طور طبیعی در روسیه رواج گرفته است. ملکه‌کاترین, 


اگرچه خودش آلمانی بود. به آشپزی فرانسوی علاقه نشان می‌داد و آشپزهای پاریسی داشت؛ از 
زمان کاترین به بعد آشپزی دربار رمانف هم. مانند سایر دربارهای اروپاه قویاً رنگ فرانسوی 
گرفت. پیش از کاترین. ایوان مخوف عده‌ای مهندس و کارگر ایتالیاییی به روسیه آورده بود. و 
این‌ها هم طبعاً غذاهای خودشان را به روسیه بردند. معروف‌ترین یادگار این‌ها بستنی ایتالیایی 
است. که در روسیه بومی شد و بعدها به نام پستنی روسی همه جا شهرت یافت. پترکبیر در 
جوانی برای یاد گرفتن فن نجاری و کشتی سازی به هلند رفت و چند سال در آنجا زندگی کرد؛ 
سپس عده زیادی هلندی با خود به مسکو و سن پترزبورگ برد. این‌ها هم طبعاً غذاهای خود را در 
روسیه رواج دادند. لشکرکشی ناپلئون به روسیه در آغاز قرن نوزدهم عاملی شد برای آشنایی 
مردم روسیه با آشپزی فرانسوی, دست‌کم به شکل سربازخانه‌ای آن. همچنین می‌دانیم که فرانسوی‌ها؛ 
آلمانی‌ها. لهستانی‌هاء و حتی انگلیسی‌ها در سال‌های پس از انقلاب ۱٩۱۷‏ قسمت‌هایی از خاک 
روسیه را در اشغال داشته‌اند؛ این‌ها هم طیعاً در ذائقة روسی آثاری از خود به جا گذاشته‌اند. 


در زندگی صنعتی و پرشتاب امروز خورد و خوراک روس‌ها مانند مردمان دیگر به‌سه وعده صبحانه و 
ناهار و شام تقسیم می‌شود و بیشتر مردم ناهار را در محل کار يا رستوران صرف می‌کنند. آنچه در 
زیر می‌آید مربوط به سنت‌های قدیم جامعةٌ روسیه است.؛ که هنوز هم در روزهای تعطیل یا در 
خانواده‌هایی که نیازی به کار روزانه ندارند کم يا بیش رعایت می‌شود. 

روس‌های قدیم در شبانه روز چهار وعده غذا می‌خوردند. و گاهی هنوز هم می‌خورند: قهوه 
صبح, زافتراک 27۲21 صبحانه» آبیت (0زطاه» ناهار) و «چای شبانه» (نعطه) تحصمدهعي. از 
آنجا که ساعت ضرف این غذاها متفیر است و با ساعت‌های صرف غذا در میان ما نمی‌خواند. ما در 
اینجا آن‌ها را به ترتیب صبحانه, ناهار. شام اول و شام دوم می‌نامیم, و در ضمن از اين بابت از 
مردم روسیة قدیم عذر می‌خواهیم. 

از قدیم وعد؛ اصلی غذا شام اول («آبیت». که همان ناهار باشد) بوده است. که از ساعت سه تا 
چهار شروع می‌شود. ولی پایان آن با خداست و ممکن است به شام دوم (یعنی «چای شبانه») وصل 
شود. اما بهترین ساعت شبانه روز برای روس‌ها هنگام صرف شام دوم است» که دور سماور 
می‌نشینند و در ضمن صحبت غذای سبکی - به مقیاس روسی - با چای کم رنگ فراوان می‌خورند. 

این صحبت ممکن است تا صبح روز بعد ادامه باند: به این تر تیب روس‌ها در شبانه روز 
ساعت‌های زیادی را پشت میز غذاخوری می‌گذرانند. چه برای غذا خوردن و چه برای چای 
نوشیدن و سیگار کشیدن وحرف زدن. حرف زدن برای روس‌ها کار واجیی است که آمورشان بدون 
آن نمی‌گذرد. و غالب روس‌ها دراین کار تخصص هم دارند. رسم نشستن سر میز غذا خوری در 
میان روس‌ها به قدری جاری است که برای بسیاری از آن‌ها اتاق نشیمن همان اتاق ناهار خوری 
است. این رسم از روس‌ها به همسایگان آن‌ها, از جمله مردم ارمنستان, هم سرایت کرده و به واسطةٌ 
این‌ها به ایران هم امده است. 





نصل دهم: آشپزی روضسی ۱0۷ 


صبحانه روسی معمولاً یک یا دوتخم مرغ عسلی است و چند برش نان س سیاه, سفید. و نان 

شیرینی. معمولاً یک ظرف کره هم در وسط میز می‌گذارند و هر خورنده‌ای کمی از آن را به نان 
خود می‌مالد. این‌هارا همراه با یک فنجان بزرگ شیر چای می‌خورند. قهوه در روسیه به ندرت 
خورده می‌شود. اگرچه در زبان روسی صبحانه را «قهوه صبح» می‌نامند. 

زافتراک مختصر است و به‌ندرت از دونوع غذا تجاوز می‌کند. مگر آن که شرایط کار حکم کند 
که تاهار وعدهٌ اصلی غذای شبانه روز باشد. چیزهایی که غالبا سر سفرة تاهار به چشم می‌خورند 
عبارت‌اند از پیروگ. کاشا. شیر سرد. و البته کتلت. 

پیروگ (وه‌تزم) شکل روسی یک غذای ترکی است که تا دو سه قرن پیش در ایران هم رایج 
بوده و به نام بورک شناخته می شد ه؛ این غدا در تركية امروز هم رایج است و برک نامیده می‌شود. 
پیروگ نانی است که لایی نمکین یا شیرین دارد و به واسطه این لایی بسیار متنوع است. مایهٌ 
لایی آن ممکن است گوشت. پنیر. تخم مرغ. کلم. قارچ. یا مخلوطی از این‌هاء یا میوه یا مربا 
باشد. پیروگ شیرین به عنوان دسر یا با چای خورده می‌شود. آنچه ما به نام پیراشکی (نعلطهه‌تنم) 
می‌شناسيم. شکل کوچک همین پیروگ است. کاشا بلغور گندم یا جو است که به صورت 
دمی پخته می‌شود و مانند همان چیزی است که در فارس للک و در خوزستان درّشته نام دارد 
(> صفحة ۸۳۷). سر سفرهٌ روسی کاشا جانشین چلو یا پلو و شیر سرد جانشین آب یا شربت 
است. اما کتلت غذایی است که روس‌ها ممکن است هفته‌ای هفت روز درست کنند و با نان سیاه. 
کاشا, کته, سیب زمینی, یا تره‌بار سر سفره بگذارند. در اروپای غربی. کتلت به معنای کباب 
راستهٌ با استخوان (کتلت دسته‌دار) است» ولی کتلت روسی همین غذایی است که در ایران به همین 
نام معروف است و درواقع از روسیه آمده است؛ با این تفاوت که درروسیه کتلت معمولٌپا 
نوعی سس همراه است و تنوع آن به همین سس بستگی دارد. روس‌ها کتلت را با گوشت گوساله 
درست می‌کنند. ولی‌گویا دهقان‌های روسی يا «موژیک» ها پستان گاو هم به آن می‌زده‌اند. و کسانی 
که این کتلت را خورده‌اند از آن تعریف هم می‌کنند. زانتراک معمولاً با یک ظرف کمپوت یا 
کیسل (اءدون نوعی لرزانک) به پایان می‌رسد. 

شام اول یا آبیت ساعت سه تا چهار بعد از ظهر شروع می‌شود. ولی در سرزمین روسیه یکی دو 
ساعت تأخیر در شام سب به ویژه شام مهمانی - امرعادی است. حتی بعضی عقیده دارند که در اصل 
زافتراک ناشتایی و آبیت ناهار بوده و براثر تأخیر مبدل به ناهار و شام شده‌اند. به هرحال, 
شروع آبیت پیش از غروب آفتاب است. تا پیش از انقلاب ۱۱۷ کسانی که آبیت را دیرتر از 
ساعت پنج بعد از ظهر شروع می‌کردند «غربی شده» یا حتی «غرب زده» به شمار می‌رفتند. پس 
از انقلاب. کارگران و کارمندان ناهارشان را در غذاخوری‌های وابسته به کارخانه و اداره 
می‌خوردند و تا از محل کار به خانه می‌رسیدند شام‌شان ناچار به شب می‌کشید. این وضع هنوز 
هم باقی است؛ ولی اگر خانواد؟ روس را به حال خودش یگذارند چنان که در روزهای تعطیل 
تاحدی پیش می‌آید بازهمان رسم دیرین برقرار می‌شود. 


آبیت غذای مفصلی است. مرکب از چهار دور: زاکوسکا (هتاءه«نلعم) یا پیش غذء سوپ. غذای 
اصلی و دسر. همه این‌ها البته رنگ ملی یا محلی خودرا دارند. در ضیافت‌های بزرگ انواع و 
اقسام غذاها روی میز چیده می‌شود. ولی در شام خانوادگی دور اصلی یک رقم است؛ که ممکن 
است گوشت یامرخ يا ماهی همراه با تره‌بار باشد. در گذشته گوشت در روسیه کم خورده می‌شده 
است. و معمولا آن را در سوپ می‌پخته‌اند, ولی امروز در ردیف مرع و ماهی یکی از غذاهای 
اصلی مردم روسیه است و آن راء صرف نظر از جزئیات. به شیوه آروپای غربی درست می‌کنند. 
مر و ماهی را روس‌ها غالبا به شکل درسته تنوری می‌کنند و سر سفره می‌برند. در همه این‌ها 
سبزی‌های معطر. مانند کرفس و جعفری و شوید. به کار می‌رود. روس‌ها علاقة خاصی به شوید 
دارند و سفرةٌ روسی معمولاً بدون شوید نیست؛ حتی آن را برای زمستان مانند خیار و کلم شور 
می‌کنند و در غذاهای پختنی یا سالاد به کار می‌برند. يا به تنهایی سر سفره می‌گذارند. 

دسر روسی مفصل و متنوع است و معمولاً با بستنی یا میوه یا هردو همراه است» ولی دسری که 
تقریباً سر هر سفره‌ای دیده می‌شود همان کیسل است که در بالا به آن اشاره کردیم و دستور آن در 
جای خود می‌آید. 

از میان چهار دور غذای شام. دو دوراول. یعنی زاکوسکا و سوپ. بیشتر خصلت روسی دارند؛ 
از این رو درایین دو مورد به اندکی تفصیل مي‌پردازيم. 

زاکوسکا در زبان روسی به معنای «لقمةٌ مختصر» است. و به همین دلیل معمولاً بسیار مفصل و 
متنوع است به طوری که خوردن آن ممکن است یک ساعت یا بیشتر طول بکشد. ساعت زاکوسکا 
۱ را روس‌ها بسیار دوست می‌دارند. زیرا که در این ساعت گفت وگوهای دوستانه در می‌گیرد. 
غریبه‌ها باهم آشنا می‌شوند. مقدار زیادی حرف لازم و غیرلازم زده می‌شود. و همه می‌فهمند که 
سرمیز شام چه کسانی باید کنار هم بنشینند. 

فاید؛ دیگر ساعت زاکوسکا این است که مهمان‌ها را سرگرم می‌کند و کمتر کسی متوجه تأخیر 
شام می‌شود. از طرف دیگر. درمیان روس‌ها تأخیر منحصر به خدم آشپزخانه یست و بسیاری 
از مهمان‌ها هم دیر در مجلس مهمانی حاضر می‌شوند؛ ولی ساعت زاکوسکا تأخیر آن‌هارا هم 
می‌پوشاند. به طوریکه دست آخر به نظر می‌آید که‌هم شام به موقع آماده شده است و هم 
مهمان‌ها سر وقت رسیده‌اند. ۱ 

میز زاکوسکا ممکن است در اتاق پذیرایی یا درکنار میز ناهار خوری گذاشته شود. ولی در 
هرحال ازمیز شام جداست و مهمان‌ها بدون تعارف برای انتخاب پیش غذای خود یک يا چند بار 
یه آن سرمی‌زنند. این است که دور میز زاکوسکا هميشه شلوغ است و بحث‌های بی‌پایانی دربارة 
زاکوسکا و سایر آمور مهم جهان جریان دارد. 

آنچه روس‌ها روی میز زاکوسکا می‌چینند مجموعه‌ای است از انواع غذاهای سرد و گرم. که 


رقم آن‌ها ممکن است از پنجاه بگذرد. آنچه در زیر می‌آید فهرستی است که نمونه‌وار دست‌چین ‏ 


شد ه انتیات: 





و . ۱3۳۰ ۷ ۳ و ۱۳ ار دش و یر رت و یه ی یی 


فصل دهم : آشپزی روسی ۱9۹ 





خاویار تازه, خاویار نشرده. خاویار سرخ. چند رقم ۳ دودی, ماهی سرد با سس خردل, 
ماهی سرد با خامة ترش. ماهی مُتوی شور (آنشوا > صفحه ۲۷۷). کیلکا. ساردین. صدفر 
خام. میگو یا شاه‌میگو (لابستر) با سس قرمز يا سفید. صدف درسس مایونز, انواع کالباس و 
سوسیس و ژامبون. زبان سرد. زبان دودی. گوشت دودی. پات جگر, بوقلمون دودی, انواع پنی 
کله پاچة سرد در ژله, بورانی تربچه. خیار در خامهٌ ترش (ماست و خیار روسی). خیار شور 
شوید شور. مخلوط شور کلم شور. آرتیشوی شور. ترشی چغندر. خاویار بادنجان (ایکرا). 
سالاد الیویه. سالاد سیب زمینی (سالاد روس) ساده يا با ماهی دودی, سالاد مغز گوساله با مایونز, 
انواع سالاد سبز, انواع سالاد تره بار پخته. سالاد غاز سرد با تره‌بار, سالاد ماهی سرد با ترهیار انوا 
پنیر سفت. کره. نان سیاه و سفید... 





اين غذاهارا معمولاً در ظرف‌هایی مس گذارند که زیر آن‌ها شعل کوچکی می‌سوزد و آن‌ها را 
گرم نگه می‌دارد. معمول‌ترین این‌ها عبارت‌اند از: قارج درسس خامه. سوسیس درسس گوجچه 
فرنگی, جگرمرغ در سس قرمز. کوفته ریزه درسس گوجه فرنگی. مرغْ چرکسی (نوعی 
فسنجان)... 

روی میز زاکوسکای روسی هیچ اثری از عناصر آرایشی - گل. جعفری, برگ انجیر, برگ موء 
کت کز اف حلقة هویج و مانند این‌ها - دیده نمی‌شود؛ هرچه هست. خوردنی است. در کنار 
خوردنی‌ها پیش دستی و چنگال و لیوان و دستمال سفرةٌ فراوان چیده می‌شود. مطابق سنت روسی, 
پیش‌دستی زاکوسکا بشقاب بیضی شکل باریک و لبه داری است که پس از صرف هر نوع 
زاکوسکا, به ویژه ماهی یا خاویار. عوض می‌شود. 

البته زاکوسکای مفصل مربوط به مهمانی‌های بزرگ و ضیافت‌های رسمی و مانند این‌هاست؛ 
درشام سادهٌ خانوادگی, زاکوسکا معمولاً منحصر است به سه یا چهاررقم غذای سرد: کالباس یا 
ژامبون. خیار شور و شوید شور یا مخلوط شور, ماهی دودی و پنیر سفت. بعداز زاکوسکانوبت 
سوپ و پیراشکی است. 





به نظر بعضی از مورخان. ۱ انقلاب روسیبه و عواقب آن همین سرپ بو ده است؛ 
به این ترتیب که در جنگ جهانی اول موژیک‌های روس که سال به‌سال رنگ گوشت را 


نمی‌دیدند. در سربازخانه‌های تزار با سوپ گوشت‌دار آشنا شدند و به بی عدالتی اجتماعی در 
روسيه تزاری پی بردند. آنچه مسلم است. سفره‌های رنگین روسی مربوط به خانه‌های اعیان و 
اشراف و ضیافت‌های رسمی و مانند این‌ها بوده است. در خانة تودهٌ مردم روسیه, «شام» و «سوپ» 
د و کلمة مترادف‌اند. درست همان طورکه در جامعةٌ ما هميشه «نان» و «غذا» به یک معنی بوده 
است. اگر زمانه مساعد و خانواده مرفه باشد. دراین سوپ مقداری گوشت هم پیدا می‌شود. وگرنه 
سوپ روسی چیزی نیست جزمقداری تره‌بار پخته که ممکن است با کمی چربی حیوأنی «تقویت» 
شده باشد. 

در سرزمین روسیه سوپ به دو نوع اصلی تقسیم می‌شود: اسچی (8066) يا سوپ کلم و 
برش (00:50) يا سوپ چغندر. و هرکدام این‌ها به صورت سرد یا گرم درمی‌آید؛ سوپ ماهی 
یا اوخا (تلنم) را هم می‌توان نوع سوم سوپ روسی به شمار آورد. 

پرش, که ظاهرا از اوکراین بیرون آمده و بیشتر درروسی جنوبی خورده می‌شود. در بیرون از 
خاک روسیه از سایر سوپ‌های روسی معروف‌تر است. پایة آن آب قلم و تره بار آن چغندر و کلم 
و هویج و گوجه فرنگی است؛ گوشت گاو یا گوساله هم گاهی به آن اضافه می‌شود. اسچی‌را با 
کلم پیج سفید تازه يا شور و اسفناج یا گزنه و چند جور تره‌بار سرخ کرده درست می‌کنند. پای آن 
آب قلم یا آب گوشت یا هردوست. اگرچه گاهی به جای این‌ها آب ماهی و قارچ هم به کار 
می‌برند. اوخا شاید قدیم‌ترین سوپ روسی باشد و به عقیدهٌ خود روس‌ها بیش از هزار سال ساب 
تاریخی دارد. این سوپ در واقع آب ماهی ساده‌ای است که چند دانه پیاز و کمی کرفس و جعفری 
هم به آن اضافنه می‌شود. معمولاً چند جور ماهی دراوخا می‌اندازند؛ شرط اصلی این است 
که گوشت سفید و سفت داشته باشد تا در سوپ وا نرود. ازون برون يا استرژن یکی ازاین 
ماهی‌هاست. ۱ 

اما اصول درست کردن سوپ هميشه یکی است: کدبانوی خانه اول صبح یک دیگ آب قلم 
آب مق آب ماهی. شیر. یا آب خالی با هرچه درخانه دارد روی آتش ملایم بار می‌گذارد و 
دنبال گرفتاری‌هایش -- که معمولاً زیاد است- می‌رود:؛ موقع شام سوپ آماده است. اجزایی که 
در دیگ سوپ انداخته می‌شود. گذشته از گوشت و مرغ و ماهی. عبارت‌اند ازسبزی, تره‌بار 
(به ویژه سیب زمینی» کلم. و قارج). بنشن, و خمیر یا پاستا. گوشت و تره‌بار را گاهی پیش از 
انداختن در سوپ در روغن تفت می‌دهند. اگر سوپ گوشت داشته باشد. گوشت‌را معمو لا در ظرفر 
جداگانه‌ای می‌کشند و خرد می‌کنند تا قابل تقسیم باشد. این گوشت قاعدتاً دور دوم غذاست و بعد 
از سوپ خورده می‌شود. همراه سوپ. معمولاً یک ظرف اسمتانا (هصهاعتته. خامهٌ ترش) و یک 
سبد نان سیاه يا یک سینی کاشا (دمی بلغور) هم سرسفره می‌آید. 

سوپ روسی هم مانند آاش و خورش ایرانی اگر یکی دو شب درهوای سرد بماند بهتر جا 
می‌افتد؛ از این رو کدبانوی روسی معمولاً سوپ‌را به مقدار زیاد درست می‌کند و در دو سه نوبت 
به خورد خانواده می‌دهد؛ و افراد خانواده در نوبت دوم و سوم از سوپ مادر یا مادر بزرگ پیشتر . 
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تعریف و تمجید می‌کنند. سوپی که پس از زاکوسکا خورده می‌شود. معمولاً آب گوشت ساده یا 
آب مرغ (بو یی یون یاکنسومه) است که آن‌را مانند چای در فنجان می‌نوشند؛ ولی یخنی روسی هم 
به هیچ وجه کم مایه نیست؛ می‌گویند آشپز روسی اگر دستش برسد برای درست کردن شش فنجان 
آب گوشت شش کیلو گوشت گوساله دردیگ می‌اندازد! به هرحال. سوپ‌های دیگررا هميشه از 
قدح‌های بزرگ سیا از دیگ که مستقیماً به سر سفره می‌آید در بشقاب ته گود می‌کشند. 

همراه بویی‌یون یا سوپ معمولا نان سیاه يا یکی از انواع پیراشکی یا پیروگ خورده می‌شود. 
ما توی پیراشکی به نوع سوپ بستگی دارد: با سوپ گوشت پیراشکی گوشت یا کلم و با سوپ 
ماهی پیراشکی ماهی یا میگو داده می‌شود. خامةٌ ترش هم (که مانند مخلوطی است از خامه و 
ماست چکیده) برای اضافه کردن به سوپ هميشه سرسفرهٌ روسی گذاشته می‌شود. 

سوپ روسی هميشه بسیار داغ سر سفره می‌آید. به طوری که خورنده ناچار باشد در فنجان یا 
قاشق خود فوت کند. وگرنه آن را قابل خوردن نمی‌داند. معمو لا پبشقاب‌ها را هم درفر داغْ می‌کنند 
و در لحظةٌ کشیدن سوپ سرسفره می‌آورند. تا سوپ پس از کشیدن سرد نشود. درعوض. سر 
سفرة روسی. برخلاف سفره اروپای غربی, فوت کردن در غذا خلاف ادب نیست؛ برعکس, 
قدر شناسی ظریفی از دست پخت کدبانوی میزیان به شمار می‌رود» چون به این معنی است که 
آش او بسیار دهن سوز است. 


شام دوم. یا به اصطلاح خود روس‌ها و چرنیی چای (چای شبانه). آخرین وعد؛ٌ غذای روسی است. 
و به نظر خود روس‌ها بهترین وعده؛ چون این ساعتی است که همه افراد خانواده, از پیر و جوان 
و خردسال. برای آخرین گفت و گوی روزانه دور هم می‌نشینند و مادر یا مادر بزرگ برای آن‌ها از 
قوری و سماور چای بزرگ و کم‌رنگ می‌ریزد تا با غذای مختصری بخورند و با شکم سیر و گرم 
به رخت خواب پرو ند. در این تتاعت بجه‌های شیرخوار به خواب رفته‌اند, مادر خانواده از کار 
فارغ شده است. جوان‌ها از تک و دو افتاده‌اند. و پیرها مطمئن‌اند که اگر خاطرات خودرا نقل کنند 
شنوندگان خوبی خواهند داشت. 

سماور درخشان و جوشان‌را معمولاً در ساعت ۱۰ شب به اتاق ناهارخوری می‌برند, و از این 
ساعت تا نیمه شب هر دوست نزدیکی می‌تواند سر رده وارد شود بتک پای صحبت بزرگ‌ترها 
بنشیند و با هرچه درسفرة خانواده هست بسازد. گاهی این مهمان‌ها چیز مختصری مانند یک کیک 
یا یک جعبه شیرینی هم با خودشان می‌آورند. ۱ 

برای این شام زن‌های باسلیقه رومیزی سفید برودری دوزی شده‌ای روی میز ناهار خوری 
می‌آندازند وچند ظرف غذا روی آن می‌چینند. که معمولاً عبارت است از ورقه‌های گوشت سرد و 
پنیر سفت» چند رنگ مربا. و چند جور نان شیرینی, و البته نان سیاه و گاهی نان سفید. همراه با 
مقداری کره نرم. بک ظرف میو ۵ هم وسط میز گذاشته می‌شو د. ماهی معمو لا سر سقره نمی اند 
مگر در شب عید اضحی, يا وقتی که دست خانواده تنگ باشد و گوشت سرد در خانه پیدا نشود. 


مقدار و تنوع غذا بستگی دارد به این که شام اول کی تمام شده باشد؛ هرچه پایان شام اول 
به شروع شام دوم نزدیک‌تر باشد. طبعاً شام دوم سبک‌تر خواهد بود. 

سماورو بساط چای روی میز جداگانه‌ای چیده می‌شود و مسن‌ترین زن خانواده کنار آن 
می‌نشیند. ظرف چای لیوان بلوری است که معمولاً انگارة نقره يا ورشو دارد. در هرلیوان یک 
برش لیموی تازه هم می‌اندازند. جلو هرکسی یک بشقاب و یک نعلیکی می‌گذارند. نعلیکی برای 
مرباست. که خورنده ممکن است آن را با قاشق بخورد یا در چای خود بریزد. 

البته سفرهٌ «چای شبانه» در همه خانه‌های روسیه یک‌سان نیست و در بسیاری از خانه‌ها ممکن 
است فقیرانه باشد. ولی خود روس‌ها عقیده دارند که صفا و صمیمیت محیط خانه و نوع حرف‌ها 
یک‌سان است. دور میز «چای شبانه» افراد خانواده و دوستان نزدیک از همه چیز گفت وگو 
می‌کنند: سیاست. دیانت. کسب و کار علم و هنر. جنگ و صلع. عشق و آرزو؛ همه عقیده خود را 
بیان می‌کنند. ولی این طور که می‌گویند اینجاء برخلاف صحنه اجتماع, کارشان به جنگ و جدال 
نمی‌کشد. به نظر بعضی از خود روس‌ها. درجامعةٌ روسیه این مجلس شبانه جانشین آزادی عقیده 
و قلم و بیان می‌شود. که درواقعیت اجتماعی آن‌ها کمتر مجال تحقق داشته است. 
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آشیزخانه‌ای که در آن کار می‌کنيم يا به صورت کمابیش آماده در اختیار ما قرار می‌گیرد یا آن که 
خود ما می‌توانیم در طراحی آن دخالت داشته باشیم؛ در هر صورت طرز ارایش آشپزخانه در اسانی 
کار و نتيجة آن موثر خواهد بود. (اینجا منظور از «آرایش» زینت کردن نیست؛ منظور طرز چیدن 
وسایل کار و ظرف‌ها و ابزارها و تعیین محل نگه داری مواد خوراکی است؛ به صورتی که ه رکدام 
جای معین خود را داشته باشند.) 


۱. ارایش آشپزخانة موجود 

وقتی که ما خانه‌ای یا آپارتمانی را اجاره می‌کنيم یا می‌خریم با آشپزخانه‌ای سروکار پیدا 
می‌کنيم که طرح اساسی آن ريخته شده است و در آن تغییر عمده‌ای نمی‌توان داد. و چه بسا چنین 
تغییری لازم هم نباشد. اما ارایش این آشپزخانه (به همان معنی که اشاره شد) در اختیار ماست. از 
این امکان طبعاًبهترین استفاده را می‌توان کرد. این آرایش کمابیش به توزیع مواد خوراکی و ظرف‌ها 
و ابزارهای کار در قفسه‌ها وکشوها و نصب گیره‌های لازم برای آویزان کردن ملاقه وکاردک یا حوله 
و قاب دستمال و پیش‌بند وغیره خلاصه می‌شود. 

مواد خوراکی و اجزا و ادوية آشپزی را باید در قفسه‌ای چید که از حرارت اجاق دور باشد. 
شیشه‌های ادویه را اگر بتوانیم در قفسهٌ روبازی بچینیم طبعاً برداشتن و گذاشتن آن‌ها آسان‌تر خواهد 
بود؛ و اگر در انتخاب شیشه‌ها سلیقه به کار رفته باشد. منظرة شیشه‌های ادویه جزو تزیینات 
آشپزخانه خواهد بود. نگه داری موجودی عمدهٌ موادی مانند برنج وبنشن و روغن در آشپزخانه صلاح 
نیست - هم به دلیل کمبود جا و هم از این رو که گرمای فضای آشپزخانه ممکن است این مواد را 
ضایع کند. 

ظرف‌ها را به دو سه دسته می‌توآن تقسیم کرد: آن‌هایی که کاربرد هر روزه دارند و آن‌هایی که 
گاه گاهی کاربرد پیدا می‌کنند. یا احیانا سالی یکی دو بار به آن‌ها نیاز داریم. ظرف‌های کاربرد 
هرروزه طیعاً باید در قفسه‌های دم دست باشند. دم دست‌ترین قفسه‌ها آن‌هایی هستند که در ارتفاع 
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سینه يا سر انسان قرار دارند. زیرا که بدون خم شدن يا بالارفتن از چیزی می‌توان از این قفسه‌ها 
ظرف و ابزار برداشت و باز سر جای‌شان گذاشت. 

دستگاههای نسبتا سنگون, مانند مخلوطکن یا چرخ گوشت. یا حتی هاون را می‌توان در جای معینی 
از تخت آشپزخانه (سطح میز) گذاشت که در مواقع لازم بتوان آن‌ها را برای کار جلو کشید و باز به سر 
جای‌شان برگرداند. دو شاخة سیم این دستگاه‌ها بهتر است پس از کار از پریز برق کشیده شود. 

ابزارهای سیّک. مانند کفگیر و ملاقه وکاردک, اگر به دیوار نزدیک اجاق آويخته شوند در موقع 
کار در دسترس خواهند بود. چیزهایی مانند قیچی و سیب زمینی پوست‌کن و رنده را می‌توآن ور 
ان ات نوی و گذاشتن ن آن‌ها نیازی به رفت و برگشت در عرص و طول 

تخت کار را ۳ حورصحه ظرف شویی په دپوار آویخت يا تکیه داد. تا بتوان 
تن از کار فرا آن‌را شست و سر چایش گذاشت تا خشک شود. (تخته را پس از کار باید با مایع 
ظرف شویی و برس بشوییم. چون تخته‌ای که مواد خوراکی, به ویژه گوشت و مرغ و ماهی. روی 
آن بماند یکی از سرچشمه‌های ناخوشی دستگاه گوارش خواهد بود.) 

کاردها وسوهان کارد تيزکن را باید در کشو زیر تخت کنار هم چید چید یا به نحوی به دیوار جلو تخت 
آویخت. (نوعی میله یا نوار آهن ربا وجود دارد که اگر آن را به دیوار پیچ کنيم یک دست کارد 
را می‌توان روی آن به دیوار چسباند.) 

آخر این که برای ظرف آشغال معمولاً در زیر حوضچه ظرف‌شویی جایی پیش‌بینی می‌شود. 
بعضی از کدبانوها ترجیح می‌دهند دو ظرف آشغال در آشپزخانه داشته باشند: یکی برای آشغال 
خشک يا نیمه خشک. و دیگری برای آشغال‌تر, مانند اندرونةٌ مرغ و ماهی یا تخم طالبی و مانند 
این‌ها, که زود رو به فساد می‌گذارند و بوی ناخوش از آن‌ها بلند می‌شود و باید هر چه زودتر خالی 
شود. نگارنده یک ظرف هم برای مواد بازیافتی پیشنهاد می‌کند (-* فصل بهداشت محیط 
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در هر آشپزخانه‌ای سه مرکز وجود دارد - يا باید وجود داشته باشد - و کارهای روزانه میان 
این‌ها انجام می‌گیرد. ايين سه مرکز عبارت‌اند از: 

۱ جای نگه داری مواد غذایی, که یخچال و یخ‌بند (فریزر) هم جزو آن است؛ 

۲ جای پخت و پز, یا همان اجاق آشپزی؛ 

۲ حوضچه ظرف‌شویی (سینک). که ممکن است ماشین ظرف‌شویی هم کنار آن قرارگیرد. 

تخت یا میز کار. یعنی سطحی که مواد خوراکی برای پخت و پز روی آن آماده می‌شود. یا غذا را 
روی آن می‌کشند. . قاعدتاً در میان این سه مرکز قرار می‌گیرد. مثلثی که از به هم پیوستن این 





سه مرکز تشکیل می‌شود جاپی است که در آن امد مدام در حال: رفت و آمذد است. کارشناسان 
طراحی آشپزخانه عقیده دارند که اگر طول مجموع اضلاع این مثلث بیشتر از ۷ متر باشد. این رفت و 
آمد در نهایت خسته کننده خواهد بود. بنابرین طراحی یک اشیپزخانة جدید. یا ایجاد تغییرات, 
اساسی در آشپزخانة موجود. باید با تعیین جای این سه مرکز کار شروع شود. اخیراً دستگاه 
مایکر و ویو (0:0۲0۷2۷0) هم به وسایل اصلی آشپزخانه اضافه شده است. که باید بخشی از مرکز 
پخت و پز به حساب بياید. و به هر حال تعیین جای آن درمرحلة اول طراحی آشپزخانه باید در نظر 
گرفته شود. در این کتاب مستطاب مااین ذست‌گاه را: که با امواج الکترومغناطیسی غدارا می‌پزد. 
فر موج پز می‌نامیم (دراین باره نگاه‌کنید به فصل فر موج پز, صفحذ ۱۷۹۵). 

در آشپزخانه‌های امروز معمولا جایی هم برای صرف غذای روزانه پیش بینی می‌شود - یا 
به صورت میز و صندلی و یا به صورت پیشخان و چارپایه بلند. طبیعی است که این جا بیرون از 
«مثلث کار» قرار می‌گیرد. 

از آنجا که فضای آپارتمان‌های جدید غالا کوچک است. گاهی دیوار میان آشپزخانه و اتاق 
نشیمن را نمی‌کشند تا فضای این دو سر هم بیفتد و آپارتمان را فراخ‌تر جلوه بدهد. این نوع آشپزخانه 
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را او پن (02ع0. باز) می‌نامند. اگر دیوار آشپزخانة باز را تا حدود ٩۰‏ سانتی‌متر بالا بیاورند و سطح 
آن‌را با سنگ یا چوب يا پلاستیک بپوشانند. این سطح همان پیشخانی خواهد بود که روی آن می‌توان 
صبحانه و شام و ناهار روزانه را صرف کرد. 

برای آن که طول اضلاع مثلث کار به حداقل برسد. در آشپزخانه‌های جدید گاهی سه مرکز یخجال 
واجاق و حوضجه ظرف شویی را در نضای باریک راهرو مانندی رو به روی هم کار می‌گذارند یا 
در دو یا سه ضلع از چهار ضلع مربع مستطیلی که کل آشپزخانه را تشکیل می‌دهد؛ به طوری که 
آن سه مرکز تا آنجا که ممکن است به هم نزدیک باشند و تخت هم درفاصلة میان آن‌ها قرار 
گیرد. به این ترتیب در ورودی آشپزخانه و جای صرف غذا بیرون از مثلث کار و دور از آتش اجاق و 
آب حوضچه واقع می‌شود. 

ماشین ظرف شویی را در زیر میز دست راست حوضچه ریا اگر چپ دست باشید. در دست چپ) 
می‌توان کار گذاشت تا ظرف‌ها راء که در حوضچه جمع می‌شوند. به آسانی بتوان به قفسهٌ ماشین 
منتقل کرد. 

در آشپزخانة ایرانی علاوه بر شیر گاز اجاق. اگر یک شیر گاز دیگر هم در جای مناسبی پیش بینی 
شود که شیلنگ آن به حدود وسط آشپزخانه برسد. می‌توان در مراسم جشن و نذر و غیره برای اجاق 
موقت از آن استفاده کرد. 


۱۷۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


وجود یک آب چکان (شبکه سیمی با اندود پلاستیک که ظرف شسته را بتوان در آن گذاشت) 
بالای حوضچء ظرف شویی وسیلهٌ بسیار مفیدی است. آب‌چکان را می‌توان درون قفس درداری 
کار گذاشت تا توی چشم نباشد. 

از طرف دیگر. بخشی از قفسه بندی آشپزخانه را می‌توان روباز ساخت. برای جادادن ظرف‌های 
اجزا و ادوية آشپزی و دسترسی آسان بنة آن‌ها؛ که اگر با سلیقه انتخاب شوند می‌توانند جزو 
تزیینات آشیزخانه باشند. 

در طراحی آشپزخانه باید شرایط معینی رعایت شود: ابزارهای تیز وبرنده مانند کارد و قیچی را 
دور از دسترس کودکان بگذار, + یک جعبه وسایل کمک‌های اولیه و داروی ضد سوختگی در کشو 
معینی داشته باشید؛ یگ کیسول آ تفن تیان بة دیواز متاسبی نب کنید. 


۳ ی ابزند 





فهرست زير وسایلی را که برای آشپزخانة ایرانی لازم نت نشان می‌دهد. البته می‌توان 
از بسیاری از این وسایل صرف نظرکرد. يا بسیاری چیزهارا براین فهرست افزود. همچنین. غرض 
از ارائة فهرست این نیست که آن‌را در دست بگیریم و برای خرید همه اقلام آن به بازار برویم؛ 
غرض این است که صورتی از وسایل یک آشپزخانة کمابیش مجهز در دست داشته باشیم و با 
مراجعه به آن به تدریج آشزخانة خود را تجهیز کنیم. 

گذشته از لوازم عمده و اصلی آشپزخانه یعنی اجاق و یخچال و يخ‌بند و ماشین ظرف‌شویی و 
رخت‌شویی - وسایل ریز و درشت زیر به اصطلاح قدما «حاجت اشپزخانه» است. 





از انجا که رقم عمدهً غذای ما چلو و پلو است: 
آب‌کش در آشپزخانة ایرانیابزارلازمی است. صافی 
سیمی هم برای انواع کارها لازم می‌شود. آب‌کش 
می‌تواند حصیری, مسی, آلومینیومی, یا پلاستیکی 
باشد. آب‌کش حصیری و مسی امروز دیگر کمتر به کار 
می‌رود. آب‌کش‌های آلومینیومی و پلاستیکی به سببر 
سبکی و ارزانی بیشتر رایج هستند. 
"> آب‌کش پلاستیکی. بهتر است‌از نوع سفید و 
بهداشتی آن انتخاب شود. 

4 سبدگردان پلاستیکی. وسیله بسیار ساده و 





کار آمذی است‌برای خشک‌کردن سبری و تره‌بال. رک 











4 آب‌کش بزرگ. به قطر ۴۰-۳۲۵ سانتی‌متر. 4 
4-7 آب‌کش کوچک. به قطر ۲۰-۱۵ سانتی‌متر. لیر 
اگر این آب‌کش پایه دار باشد می‌توان آن را برای لفات تلیلتا 
اج ده 


بخارپز کردن غذا توی دیگ بزرگ‌تری جای داد. 
٩‏ صافی سیمی بزرگ. به قطر ۲۰ سانتی‌متر. 
4 صافی سیمی کوچک. به قطر ۱۰ سانتی‌متر. 






نیازی به برق یا 
باتری ندارند و هیچ آشیزخانه‌ای بدون آن‌ها کامل 
نیست. این ابزارها هم مانند سایر چیزها خوب و بد 
دارند. ابزارهای خوب - و گران- یک عمر کار 
می‌کنند و در نهایت ارزان‌تر در می‌آیند. بنابرین اگر 
آشپزخانة خود را به تدریج با ابزارهای خوب 
بخریم و هر از چندی ناچار شویم آن‌ها را تجدید کنیم. 
٩‏ چرخ تخم مرغ‌زنی يا همزن دستی. 

"> آب‌گیر دستی. 

4 قیچی آشپزخانه. دو نوع قیچی برای استفاده 
در آشپزخانه لازم است: پکی فیچی ساده ات 
کارهایی مانند بریدن نخ و نایلون و کاغذ و مانند 
این‌ها:؛ دوم قیچی مرغ, که برای خردکردن مرغ و 
اجان ماهی به کار می‌رود. 


این‌ها ابزارهایی هستند که 





"> غلتک برش. برای بریدن خمیر و پیتزا. 
(اين غلتک ممکن است ساده یا کنگره‌دار باشد.) 
"> تخم مرغ بر وسیله‌ای است که با گذراندن 
چند سیم نازک از میان تخم مرغ پختة سفت آن را 
به چند ورقه تقسیم می‌کند. 

7 سیب زمینی پوست‌کن. 


٩-7‏ در قوطی بازکن؛ در بازکن. 
4 سیر له کن. 
4 هسته گیر. 





سس 
ت 


بخارپز ماهی 


۳ 





دیگی: است. بنه شکل باریک و کشیده که بستر 
پایه داری درون آن جادارد. ماهی درسته را روی 
بستر می‌خوابانند و مقداری آب در دیگ می‌ریزند و 
دیگٍ دربسته را روی شعله می‌گذارند. به این تر تیب 
ماهی بدون جذب آب یا روغن در بخار پخته می‌شود 
و می‌توان. آن را درسته در دیس گذاشت و آزایش کرد. 
از این دیگ می‌توان برای پختن ماهی در فر هم 
استفاده کرد. این دیگ متأسفانه کم‌یاب است. ولی 
بر حسب اتفاق ممکن است به دست بیاید. در هرحال 
برای کسانی لازم است که علاقهٌ خاصی به پختن 


ماهی در سته داشته باشتتاه, 


سس بسح و 2 


کلمة «دیگ» را سابقاً برا 


مسی سنگینی به کار می‌بردند که برای پخت و پز برنج, 
آن‌هم به مقدارنسبتاً زیاد. روی اجاق هیزمی ساخته 





ی نامیدن ظرف‌های 





شده بود. دینک کف مقعر و دیواره مورّبی داشت و 
دهانة نسبعاً تنگ آن‌را غالباً با در چوبی یا دمکنی 
شدن اجاق‌های نفتی و سپس گازی, و با کوچک‌تر 
شدن خانواده, دیگ‌های قدیم هم به زیر زمین‌ها 
منتقل شدند. اما «قابلمه». که ممکن بود به همان 
بنژیرکی دیگ هم باشد. ظرفی بود غالبا مسی با 
دیوارة راست وکف تخت که غالبا برای پختن خورش 
آش به کار می‌رفت. آن قابلمه‌ها هم امروز در کنار 
دیگ‌ها جای گرفته‌اند. ولی مردم غالباً ظرف‌های 
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پخت و پز جدید را قابلمه می‌نامند. نگارنده می‌خواهد 
با اجاز؛ شما اسم آن دیگ بی‌مصرف قدیم را زنده 
کند و روی قابلمةٌ جدید بگذارد. 

«پاتیل» ظرفی بوده است به شکل نیم کره. برای 
پختن. چیزهایی که می‌بایست مرتباً ازکف و دیوار؛ 
ظرف تراشیده شوند - مانند حلوا و هلیم («حلیم» 
درست نیست. اگرچه روی تابلو دکان هلیم پزی و 
توی‌کتاب‌های آشپزی هم آمده‌باشد). پاتیل‌های بزرگ 
را با گچ و ساروج روی کوره هیزمی یا زغالی 
کاز می گذاخنجد. این نوع پاتیل» اگرجه فتوذادر 
پزندگی‌های حرفه‌ای دیده می‌شود. از آشیزخانة 
خانه‌ها به کلی حذف شده است. پاتیل ایرانی ظرفی 
استا شبیه «واک» (۷0) چینی. واک. چنان که در 
فصل آشپزی چینی آمد. تابه‌ای است آهنی به شکل سپر 
و درسال‌های آخیر در اروپا و امریکا طرف‌داران زیادی 
پیداکرده است. واک همان ویژگی‌های پاتیل را دارد -- 
یعتی اولا کف و دیوارة آن یکی است و غذای غلیظ با 
چسبنده را به آسانی می‌توان از آن تراشید؛ انیا چون 





روغن یا آب در وسط آن جمع می‌شود فضای فعال آن 
به مقدار روغن يا آبی که در آن می‌ریزیم بستگی 
دارد. يا به عبارت دیگر مثل این است که خود ظرف 
برحسب نیاز ما بزرگ و کوچک می‌شود؛ ثالفاً با 
گرفتن دستهٌ واک می‌توان آن‌را روی آتش چرخاند. 
به طوری که هرجای آن را که بخواهیم آتش بدهیم. از 
این‌ها گذشته, واک را می‌توان وارونه هم روی 
آتش گذاشت و پشت آن نان پخت. از این رو» اکنون 
کنه پاتیل ایرانی وز افعاده است؛ نگارند: تهید یک 
واک چینی را برای آشپزخانه توصیه می‌کند. 

اما دیگ‌ها (یعنی قابلمه‌ها)یی که برای آشپزخانه 
لازم به نظر می‌رسد به قرار زیر است (اندازه‌ها 
تفر یبی است ): 
6 دیگ آلومینیومی بزرگ. برای مراسم جشن 





۱۷۴ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


و نذر و غیره. اندازه این دیگ برای خانوادة کوچک 
به قطر ۶۰ وعمق ۲۰ سانتی‌متر می‌تواند باشد. 
(منظور از قطر. پهنای دایرٌ دیگ است.) 

4 دیگ متوسط. به قطر ۲۰-۲۵ سانتی‌متر 
برای پلو. 

4 دیگ کوچک. به قطر ۲۰-۱۵ سانتی‌متر 
برای خورش. 

» دیگ بردیگ (بّن ماری). دیگ دو طبقه‌ای 
است که در طبقهٌ زیر آن آب را به جوش می‌آورند 





و مواد غذایی را در طبقَةٌ رو می‌ریزند تا با حرارتٍ 
زیر ۱۰۰ درجه سانتی‌گراد پخته شود. 
۲ دیگچه. برای کارهای گوناگون. اگر دیگچه 
یک‌دسته باشد (یعنی یک دسته بلند داشته باشد) 
گاهی کار آبگردان را هم می‌کند. 

این سه قلم اخیر که مصرف روزانه بیشتری دارند 
بهتر است از جنس فولاد زنگ نزن انتخاب شوند. 
دیگ آلومینیوم با آستر نچسب (تفلون) و کف ضخیم 
هم برای پلو و هم برای خورش مناسب است. جز این 
که باید هر از چندی آستر آن تجدید شود. دیگ لعابی 
برای مصرف روزانه توصیه نمی‌شود. زیرا خواه 
ناخواه پریدگی پیدا می‌کند و در محل پریدگی زنگ 
می‌زند. دیگ لعابی برای پختن مربا و شربت و 
غذاهای ترش مناسب است - اگر پریدگی نداشته 
باشد. دیگ مسی سفید شده رنگ مربا و شربت را 
بهتر از هر ظرفی درمی‌آورد. اگر به هنگام خرید 
دقت کنید که دیگ‌ها توی هم جا بگیرزنده: در فضای 
قفسه اشپزخانه صرفه جویی می‌شود. 
4 دبگ ماکارونی. دیگی است‌با دیو اره بسیار بلند 
که ماکارونی یا اسپاگتی را می‌توان درسته در آن جوشاند. 
دیگر ماکارونی ضروری نیست. البته اگر برخلاف 
مردم ایتالیا حاضر باشید رشتهٌ پاستا را از وسط 
بشکنید. یا اگر حوصل؛ این را داشته باشید که چند 
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دقيقه بالای سر پاستا بایستید و آن را پس از نرم‌شدن 
با کفگیر خم کنید و در دیگ معمولی بخوابانید. 


ظرف‌های گوناگون 
مواد خام آشیزخانه را باید در ظرف‌های دردار 
به چند ظرف احتیاج پیدا کند. لازم‌ترین این ظرف‌ها 





4 یک دست‌کاسه و نيم‌کاسه. ازفولاد زنگ‌نزن. 
٩‏ یک دست پيمانة اندازه گیری. 

4 یک دست فاشق اندازه گیری. 

-2 آبگزدان». به ظرفزت جزود یفک لت 

4 روغن داغ کن. در ۳-۲ اندازه. 

4 شیر جوش. 

4 چند سبد پلاستیکی کوچک و بزرگ. برای 
شستن و خشک کردن تره‌یار. 

4 ۸-۶ ظرف دردار, برای نگه‌داری حبوبات. 
4 ظرف دردار. برای چای. 

4 ظرف دردار. برای تهوه. 

4 ظرف دردار. برای شکر. 

4 ظرف دردار. برای قند. 

4 ظرف دردار دهن گشاد. برای نمک. 

4 ظرف دردار بزرگ. برای برنج (اگر دو نوع 
برنج مصرف می‌کنيد. طبعاً ۷ ظرف). 

٩‏ ۳سطل دردار بزرگ. برای زباله (نگاه کنید 
به فصل بهداشت محیط زیست. صفحهٌ .)۱٩۱‏ 

4 پاتیل و سبد روغن‌جوش. 





قاشسق و ملاقه 


نسوس 









قاشق و ملاقه از ابتدایی‌ترین و در عین حال 


۱۷۶ کتاب مستطاب آشپزی از صیر تا پیاز 


مهم‌ترین ابزارهای آفنیزش هستند؛ اما در آشیزخانة 
امروزی یک قاشق و یک ملاقه کافی نیست؛ فهرست 
زير حداقل نیاز آشپزخانه را از این حیث نشان می‌دهد. 
4 بک دست قاشق و ملاقه و کفگیر و کاردک 
و دو شاخه. از جنس فولاد زنک نقن یا کرّم. این‌ها 
را باید در کنار اجاق به دیوار اویخت تا هميشه برای 
(تفلون) استفاده می‌کنید باید یک دست قاشق و کفگیر 
و غیره‌هم از جنس پلاستیک نسوز يا چوب داشته باشید. 

4 قاشق دسته بلند, از فولاد زنگ نزن. 

۳۹ فاشق دسته بلند سوراخ دار. 

4 ملاقة دسته بلند. از فولاد زنگ نزن. 

4 کفگیر دسته بلند, از فولادزنگ نزن یا مس. 
4 کفگیر بهره یا کفچه دسته کوناه, از مس 
یا آلومینیوم» برای کشیدن چلو و پلو و جدا کردن 
ته دیگ از کف دیگ و کارهای نظیر آن. 

۹ 4 یک دست فاشق و کاردک چوبی. با آن که 





در ایران کار کردن با قاشق وکاردک چوبی رسم بوده 
است, هجوم ابزارهای فلزی و پلاستیکی این رسم را 
تقزیبا پرانداخته است. آما کارکردن با ابزار چوبی, 
به ویژه برای سرخ کردن غذاء چند امتیاز مسلم دارد: 
وسیله چوبی دیگ و تابة تفلون را خش نمی‌اندازد. 
سر و صدا ندارد. دستة آن داعْ نمی‌شود. ارزان است 





و می‌توان چند دست از آن خرید و زود به زود 
عوض کرد. از همه مهم‌تر این که نگارنده کارکردن 
با ابزار چوبی را توصیه می‌کند. (بنابر ملاحظات 
بهداشتی. ابزار چوبی باید زود به زود تجدید شود.) 








اهمیت کارد در آشپزخانه واضح است؛ آنجه واضح 


فصل بازدهم : آشپزخانه: طرح و لوازم ۱۷۷ 


نیست این است که آشپز به بیش از یک کارد احتیاج 


دارد. داشتن کاردهای زیر در آشپزخانه توصیه می‌شود: 


4 کارد بزرگ: که به‌ ان «کارد آشپز» یا «کارد ۱ ۱ 
شف» می‌گویند. این کارد تیغة پهن و بلندی دارد و 
کار کردن با این کارد باید انگشت‌های دست مقابل را 
جمع کنید تا در معرض برش کارد قرار نگیرند. 
۲ 
و ۳ 
1 


برای تمرین کارد را وارونه بگیرید و روی تختة 
کار به حالت بریدن هویج یا خیار, مثلا؛ حرکت 
دهید و انگشتان دست مقابل را جلو کارد جمع کنید. 
وفتی این کار عادت شد. کار کردن روی تخته با 
کارد بزرگ پسیار سریع و آسان است. 

4 کارد استخوان گیری با کارد ماهی. که تيغه 
آخ‌باریک و توک‌تی: اس این کارد برای جدا کردن 
استخوان از گوشت. و نیز برای کارهای گوناگون. 
مانند شکافتن و فیله کردن ماهی. ابزار خوبی است. 


9 








4 کارد نان بری, که تیغه آن دراز و اره‌ای نت : 
> کارد برش (ورقه‌کنی)» که تیغهٌ آن دراز و 
صاف است. برای ورقه کردن گوشت پخته 

4 کارد کوچک. برای کارکردن روی دست. مانند 
گرفتن پوست سیب زمینی یا خیار. 

4 ساطور کوچک. برای زدن سر و دم ماهی و 
این گونه کارها (تا هیچ وقت مجبور نشوید با کارد 
بزرگ خود به چیزی مانند استخوان ضربه بزنید). : کارد معمولی 


۱ 
۲ 
۱ 
5 ۱ ۴ کارد استخوان‌گیری 
4 کارد تیزکن (مطقل يا «مَصقّل». به اصطلاح ۳ ری 
۶ 
۷ 


بسح 
م2 


2 کارد بزرگ تیغه بهن 
: کارد بزرگ باریک 





قصاب‌ها) که ممکن است به صو رت سوهان تااستنگ 
یا چرخ‌دار باشد. کاردرا هميشه پیش ازشروع به کار 
باید تیز کرد. چون کار کردن با کارد کند کسالت آور ۸: کارد برش 
است. البته کارکزدن با کارد ات خطرتاگ ابیت ار *: کاودسردستی 
با کارد تیز روی تخته کار کنید و شرایط ایمنی را ۳ کارد هر کاره 
به دقت رعایت کنید. این کار عادت می‌شود. برای ۲ کارد لیمو 


رسیدن به این عادت شتاب کردن هیچ کمکی نمی‌کند. ۳ ازد .یلیس 


اگر کارد خودرا مرتباً تیز کنید. هر بار با سه 
چهار حرکت کارد شما برای کار آماده می‌شود. 

کازد زا بخد از کار باید. شست و خشنک گنرد و 
شر جایقن گذاشت ن. هنگام خشک کردن کرد لب ی 
آن‌را به طرف دست تگیرید. جای, کاردها بهتر است 
تودیک میز و تخته کار باشد. (کاردرا فقط در 
صورتی در ماشین ظرف شویی بگذارید که علاقه 
خاصی به ضایع کردن دستة آن داشته باشید.) 
"4 قمه. برای قیمه کردن یا ساطوری کردن گوشت 
و سبزی و جز این‌ها این ابزار در گذشته درایران 
رایج بوده است). 
4 تختهة کار از چوب سخت. مانند انجیر یا 
چوب ج‌کلی. بریدن همه چیز روی تخته کار 
آسان‌تر و سریعتر از کار کردن روی دست است- 
مگر برای کسانی که نخواهند از عادت‌های قدیم 
دست بردارند. باز هم تأکید می‌کنيم. تختهٌ کار را بعد 
از بریدن گوشت و مرغ و ماهی باید فوراً با مایم 
و برس ظرف شویی شست و گذاشت خشک شود. 
وگرنه ذرات این مواد روی آن فاسد می‌شود و می‌تواند 
نتایج نا گواری داشته باشد. 





يا ماهی تابه از آنجا که برخی از غذاهای ایرانی -- 
و نیز خارجی - سرخ کردنی است. دو سه تابه کوچک 
و بزرگ برای آشپزخانه لازم است. با تابه معمولاً 
روی آتش تیز کار می‌کنیم؛ به این دلیل اگر کف آن 
نازک یا ناهموار باشد. در بعضی نقطه‌ها ممکن است 
غذارا بسوزاند. درایران که تابةٌ چدنی سنکین ساخته 
نمی‌شود. تابه مسی از همه بهتر است. به شرط آن 
که اولا ورقد مب آن ضخیم باشد. ثانیاً سفیدگری 
آن به موقع تجدید شود. تابه فولاد زنگ نزن اگر 





دارای کف تقویت شده باشد بسیار خوب است. تابة 
آلومینیومی با آستر نچسب (تفلون) را نگارنده توصیه 
نمی‌کند: ازاین جهت که اسر آن زود خش بر می‌دارد 
و نه تنها کار خود را انجام نمی‌دهد. بلکه رفته رفته 
به حورد اهل خانه می‌رود. تابه ابر دردار باشد برای 
پختن بسیاری از خورش‌ها هم به کار می‌آید. اگر یک 
واک چینی داشته باشیم, در خیلی از کارهای آشپزی 
می‌تواند جای تابه را بگیرد. در هر حال دست کم دو 
تابه برای آشپزخانه لازم به نظر می‌آید: 

4 تابة حاشیه‌دار. تابه‌ای است چدنی با حافیهة 
شیب‌دار که غذای سرخ کرده را در حاشیه ان می‌گذارند 
که روغن آن به حوضچه تابه سرازیر شود. 

4 تابه بزرگ بادو دستگیره معمولاً به قطر ۲۵ 
سانتی‌متر یا بیشتر, برای سرخ‌کردن انواع مواد. 

٩-‏ تابة کوچک با یک دستگير؛ دراز. به قطر 
۱۵-۲ سانتی‌متر برای پیاز داغ و نیمرو و مانند 
این‌ها. له این تابه اگرکمی بلند باشد مانع پاشیدن 
روغن به اطراف می‌شود. 

4 تابة استیک. چدنی یا تفلون با کف تخت یا 
راه‌راه برای نقش انداختن روی استیک. 

تابذ دو پوشه (یا دو جدار6). که ال 
به اشتباه «بخارپز» نامیبده می‌شود. تابه‌ای است که 
در سال‌های اخیر به بازار آمده است. در فضای میان 
دو پوشه این تابه قدری آب می‌ریزند که روی 
آتش به جوش می‌آید و پوشه رویی آن‌را دا می‌کند؛ 
در نتیجه حرارت تابه از صد درج؛ سانتی‌گراد بالاتر 
نمی‌رود. این تابه برای پختن تره‌بار و ماهی بدون 
آب مناسب است. آن را به‌جای دیگ بر دیگ 
(بن ماری) هم می‌توان به کار برد. 

4 تابة دوکف یا تابة دو قلو, در واقع دو تابهٌ 
جدا با مفصل‌اند که روی یکدیگر قرار می‌گیرند و هرگاه 
یکی از آن‌ها را روی آتش بگذاریم تابه دوم به صورت, 








۱۷۹ 


۱/۳۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


دز تابه در می‌آید. برای سرخ کردن هر دو روی کوکو 
و خاگيتهة و مانند این‌ها کافی است در تابه را چرب 
کنیم و ببنديم سپس تابه‌را با در برگردانیم و باز 
روی آتش بگذاریم. 


وسایل برقی 


این‌ها شکل کامل شدهٌ همان وسایل دستی هستند 
و اگز برق باشد کار را سریع‌تر و گاهی هم بهتر 
انجام می‌دهند. 
4 پلوپز برقی. 
"> آرام پز برقی. 
٩‏ سماور برقی. 
4 مخلوط کن. منظور همان دستگاه معروفی است 
که نام ان‌کلیسی اش «بلندر» (0۱62007) است. ولی 
غالبا آن را «میکسر» (۵6۶) می‌نامند. بعضی از 
انواع مخلوط‌کن برقی علاوه برکاسهٌ بزرگ اصلی 
یک یا دو کاسة کوچک هم برای آسیاب کردن قهوه 
و ادویه و مانند این‌ها دارند. 
4 همزن برقی. با کاسه. که همان «میکسر» 
انکلیسی باگد». «نتگاهی است: ذارای یک له با 
قلاب سیمی که درکاسه‌ای که زیر آن قرار دارد 
می‌گردد و هر چه‌را در آن‌کاسه باشد هم می‌زند. همزن 
قوی برای درست کردن خمیر نان و زدن مایه کیک 
و شیرینی و غیره هم وسیلة خوبی است. (از نوع 
ضعیف آن مانند سایر ضعفا کار زیادی ساخته نیست.) 





4 چرخ هرکاره. این نامی است که آن را بندة 
نگارئده به عنوان معادل فارسی برای: دست‌گاه فود 
پروسسور (1000۳70005507) پیشنهاد می‌کند. چرخ 
هرکاره در واقع بسیاری ازکارهای مخلوط کن را انجام 
می‌دهد, به اضافةٌ خردکردن سبزی و پیاز و ورقه 
کردن یا خلال کردن سیب زمینی و هویج و مانند این‌ها؛ 





فصل بازدهم : آشپزخانه: طرح و لوازم 


همچنین چرخ کردن گوشت شت و نخود و لوبیای آبگوشت 
و در آوردن آن به صورت گوشت کوبیده. (جیح 
فزگان گرشت: کز بسن ها صاف‌تر از گوشت کوانت در 
می‌آورد. ولی نه نه لزوماً بهتر از آن.) 
4 یک دو سه. دستگاهی است برای خرد کردن 
سبزی و پیاز و تره‌بار و گوشت. با این دستگاه 
را می‌توان به صورت خمیر همگیر (مانند گوشتی که 
در هاون کوبیده باشند) ذز آفزز ود 
٩‏ چرخ گوشت. گوشت چرخ کرده در معرض 
فساد فوری قرار دارد و باید هرجه وین توس 
برسلد یا در یخ بند گذاشته شته شود. بنابرین گوشت را 
بهتر است در خانه چرخ کنیم؛ اما اگر ترجیح می‌دشید 
شت چرخ کرده را از مغازه بخرید., چرخ گوشت 
چندان ضرورتی ندارد. اگر خریدن چرخ گوشت را 
لازم می‌دانید. نگارند کتاب نوع قوی آن را توصیه 
می‌کند - که البته قیمتش بسیار گران‌تر است. ولی 
درعوض برق هم بیشتر مصرف می‌کند. 





وسایل بارچهای 





مرهر یبای گرد ون فلزی و چوبی 
و پلاستیکی ومانند این‌ها وجود چند رقم وسیلهة 
پارچه‌ای و لاستیکی هم لازم است. که باید آن‌ها را 
هميشه پاکیزه و خشک نگه‌داریم. مهم‌ترین این 
وسایل این‌ها هستند: 
٩‏ ۲ دستگیيرة پارچه‌ای. برای گرفتن دیگ و 
تابه دا 
٩‏ ۲-۱ کيسه متقال. برای گرفتن آب ماست 
و چیزهای مانند آن. 
4 ۲ پیش‌بند. 

۲-۲ حولة آشپزخانه. 

دستکش فر, برای‌گرفتن و برداشتن ظرف داغ 


: ۳ 





۱۸۱ 


۱۸۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا 


از توی فرگاز یا موج پز. 

--4 دم کنی پارچه‌ای. 

"> ۲ حولة بدون پرز. برای خشک کردن مواد 
شسته شده. 

4 حولة دست خشک کن. . 

4 ۲ پارچة ململ یا متقال, برای خشک کردن 


سبزی» و صاف کردن شربت ومانند آن. 





وسایل پختن نان و کیک 


مس 
ح ح 
دج 






اما اگر اهل پختن نان و کیک هستید باید وسایلی را 
که در فهرست زیر می‌آید به تدریج فراهم کنید. 
اگر در این رشته کار جدی‌تر از حد متعارف باشید 
طبعاً به وسایل حرفه‌ای‌تری نیاز دارید. که از 
دامنةٌ این فهرست بیر ون خواهد بو د. 

5-7 قالب کیک گرد. 

قالب کیک بازشو, قالب گردی است که دیوار: 
آن باز و از کف جدا می‌شود. 

5 قالب کیک مستطیل. 

7-7 قالب نان پنجره‌ای. 

» سینی شیرینی پزی, که توی فر جابگیرد. 
(اگر سطح ظرف‌های فر آستر نچسپ نسوز داشته 
باشد البته بهتر است.) 

> تخته یا سنگ خمیرگیری. (حسن سنگ این 
است که دیر گرم و سرد می‌شود. و این خاصیت در 
شیرینی پزی بسیار مهم است؛ چون که خمیر برخی 
از کنیرپننی‌ها بانند سرد باشند: سنگ,را کنو قبت قن 
یخچال یا درهوای سرد بگذاريم مدتی سرد می‌ماند.) 
4 نورد خمیر پهن کنی (وّردنه). 

5-7 الک کوچک. 

4 قیف کیسه‌دار, یا سرنگ شیرینی پزی. 


: 





نصل بازدهم : آشپزخانه : طرح و لوازم 


4 قلم موی نرم. 

4 شبکة سیمی. نان یا کیک را پس از در 
آوردن از فر باید روی چیز شبکه مانندی گذاشت 
تاهوا زیر آن جریان داشته باشد و زود خنک شود. 
طبقَه سیمی فر را می‌توان بیرون آورد و برای این 
منظور به‌ کار برد. 





#جت بر 


وسایل چای و قهوه 


تسس 


ما مردم چای خوری هستیم؛ به همین دلیل وسایل 
دم کردن چای جزو ضروریات آشپزخانة ایرانی 
است. حساب وسایل نوشیدن چای, یعنی استکان و 
فنجان و غیره البته جداست. 
> کتری. اگر کتری به شکلی باشدکه بشود قوری 
را روی آن جای داد. دم کردن چای آسان‌تر می‌شود. 
4 قوری. 
4-7 دم کنی چای, برای پوشاندن روی قوری. 
4 چای صاف‌کن. 
٩‏ فند شکن. سنگ و سفرهٌ زیر آن. 
4 وسایل قهوه. (برای وسایل تهیذ انواع قهوه 
نگاه کنید به فصل تهوه و کاکائو. صفحة ۴۴۴). 


وسایل گوناگون 


سس 





علاوه بر آنچه در فهرست‌های بالا آورده شد. 
آشپزخانه به وسایل گوناگون دیگری هم نیاز دارد 
که در آن فهرست‌ها نمی‌گنجند. فهرست زیر مکمل 
فهرست‌های بالاست: 
> پوار یا آب دزدک. برای برداشتن سس و 
روغن غذای تنوری و دادن آن روی غذا. 

"4 ترازو. ترازوی آشپزخانه باید دارای یک کنة 
مسطح باشد که بتوان ظرف روی آن گذاشت؛ وزن را 





۱۸۳۳ 


هم باید با رقم یا عقربک نشان دهد. 

4 ساعت آشپزخانه. ساعت شنی ۳ دقیقه‌ای 
برای نیم بندکردن تخم مرغ و ساعت شماره‌ای برای 
کارهای دیگر. 

"4 ۲ کاردک پلاستیکی کوچک و بزرگ. برای 
جمع کردن مایع و خمیر از دیوار؛ٌ ظرف. بعد از 
انکشت. آدمیزاد این کاردک بهخرین: وسیله است. 

7 4 ۲ قیف کوچک و بزرگ. 

» ۱۲ سیخ کباب پین. برای کباب کوبیده. 
(آشپزخانة ۲۴ سیخی هم دیده شده است.) 

٩‏ ۱۲ سیخ کباب باریک. برای کباب کنجه 
(چنجه) و برگ و جوجه کباب. 

4 ۲۴ سیخ جگر, برای دل و جگر و قلوه. 

4 شبکهة سیمی. برای کباب کردن گوشت: 
مرغ, ماهی و غیره روی زغال و شعله گاز. 

> هاون برنجی. اگر کف هاون بدون گوشه 
باشد بهتر است. 

4 زعفران ساب. 

4 انبر آشپزخانه. برای سرخ کردن بادنجان و 
کدو و مانند این‌ها. 

4 ۲ شعله پخش‌کن. 

٩‏ دم کنی. ضفحة.خیزرانی گرهی است کنه آن را 
در چند لا پارچه پیچیده‌اند و موقع دم کردن برنج روی 
دیگ می‌گذارند تا بخار را جذب کند. پارچة دم کنی 
را بهتر است برای هر نوبت پخت عوض کنیم تا عطر 
انواع پلو را به هم منتقل نکند. 

٩‏ کباب پز. «از انجاکه منقل زغالی ورافتاده 
است. کباب پز روی اجاق گاز تنها راه جبران این 
ضایعه است؛ تجربهة نگارنده نشان می‌دهد که کباب پز 





این ضایعه را به خوبی جبران می‌کند.) 
4 شیشه شور, برای شست و شوی انواع شيشه. 
4 قرص یا پولک بلوری شیرجوش. منظور 





قطعهٌ بلور قرص مانندی است که هنگام جوشاندن 
شیر در شیرجوش می‌گذارند و مانع سررفتن شیر 
می‌شود. به جای پولک بلوری می‌توان یک نعلبکی 
وارونه يا یک قاشق درکف ظرف شیر جوش گذاشت. 
4 رنده یا پنیرتراش. 

4 گوشت کوب. مراجع بهداشتی گوشت کوب 
چوبی را توصیه نمی‌کنند. 

4 بیفتک کوب. برای کوبیدن بیفتک و استیک. 
_ 4 دست‌کش لاستیکی. برای ظرف شویی. 

4 برس ناخن. 

4 برس ظرف شویبی. ابر ظرف شوبی (۲-۱ 
بسته). سیم ظرف شوبی و سیم پشمکی. 

4 برس برای شستن تره‌بار, مانند هویج و 
سیب ز مینی. 

4-7 قاشقک تیله‌کن, برای در آوردن تیله از طالبی 
و خربزه و مانند این‌ها. 











یخچال معمولاً همراه با یخ‌بند (فریزر) است. که یا به صورت قفسه‌ای است در طبقة بالای 
یخچال, یا با در جداگانه‌ای در بالا یا پایین یا کنار یخچال نصب شده است (در تصوير یخچال, یخ بند 
نمایش داده نشده است). فضای یخچال طبعاً محدود است و باید از آن هرچه بیشتر استفاده کرد. برای 
این کار. یخچال باید هرچه بیشتر پُر و خالی شود. به این معنی که وقتی چیزی را در یخجال 
می‌گذاریم هرچه زودتر آن را برداریم و مصرف کنیم. به این ترتیب هم جابرای چیزهای دیگر باز 
می‌شود و هم خوراکی‌ها مانده و کهنه نمی‌شود. 

بیشتر یخچال‌های امروز «بی‌برفک» (ا1705 70) هستند. یعنی دستگاهی دارند که نمی‌گذارد قشر 
یخ در داخل یخچال تشکیل شود. به اين ترتیب که هرگاه رطوبت در فضای یخچال به حدی برسد که 
ذرات اب یسح ببندد. تلمبه‌ای به کار می‌افتد و هوای درون یخچال را خارج می‌کند. از این رو هوای 
درون یخچال هميشه خشک است و غذا اگر در ظرف روباز در یخچال گذاشته شود طراوت و تازگی 
خود را از دست می‌دهد. همچنین گذاشتن مواد آب‌دار در یخجال در ظرف زوباز باعث می‌شره که آب 
آن مواد تبخیر شود و تلمبهٌ یخ گداز بیشتر به کار بیفتد و مصرف برق یخجال بالا برود. 

رادیاتور یخچال در پشت یخجال نصب شده است و باید با جریان هوا خنک شود. بنابرین یخجال 
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باید هميشه قدری از دیوار فاصله داشته باشد تا هوا در نضای پشت آن جریان یابد. 

در یخچال‌هایی که يخ‌بند آن‌ها در جداگانه دارد سرمای طبقه‌های پایین اندکی پایین‌تر از طبقة 
بالاست؛ این نکته را باید در جادادن ظرف‌های مواد غذایی در نظر گرفت. چنان که در تصویر می‌بینیم, 
ظرف گرد از ظرف چارگوش جاگیرتر است و در نتیجه مقداری از فضای یخجال را به هدر می‌دشد. 
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از آنجا که آشیزخانه یکی از عمده‌ترین منایع تراکم زباله و آلودگی محیط زیست است. می‌خواهیم 
در پایان بخش آشیزخانه چند کلمه‌ای دربارة بهداشت این محیط با خوانندگان در میان بگذاريم. 

منظور ما از زباله آن فضولاتی است که از آشپزخانة ان ی ی رن تا 
و بیمارستان‌ها و سربازخانه‌ها و مانند این‌ها بیرون می‌آید. فضولات کارخانه‌ها و کارگاه‌ها و گاراه‌ها 
و خودروها و جنگ‌ها و تیروگاه‌های هسته‌ای و انفجارهای اتمی و هیدروژنی مسائل بسیار وخیم‌تری 
به وجود می‌آورند ولی روشن است که صفحات کتاب آشپزی جای بحث در بارة اوفتایا تست 

در اینجا بیشتر از سایر صفحات این کتاب, روی سخن با زنان ایران است. مسألة محیط 
۳ مربوط می‌شود؛ زیرا که مدیر واقعی خانواده زن خانواده است: 
اقتصاد خانواده را زن خانواده می‌گرداند. حد مصرف را زن معین می‌کند. موأد مصرف شدنی را زن 
برای خانواده آماده می‌سازد. و مواد دور ریختنی را زن دور می‌ریزد. از این رو. زنان با اندک 
توجهی به پی‌آمدهای تراکم زباله و آلودگی آب و خاک و با رعایت چند نکته در گردش کار روزانه 
خود. می‌توانند در بهبود و بهداشت محیط زیست نقش بسیار موثری داشته باشند. درواقع پارة 
درد آلودگی محیط زیست. که غالبا نتیج کار مردان است. به همت زنان وابسته است؛ اگرچه 
شکی نید نیست که همکاری مردان هم در این کار مهم لازم و موثر خواهد بود. 

همچیین همچنین, آلودگی محیط زیست در وهله اول به نوزادان و کودکان و پیران آسیب می‌رساند. 

نقش زنان در زایش و و پرورش نوزادان وکودکان, و دل‌بستگی آن‌ها به تن‌درستی و آسایش فرزندان 
خود حقیقت آشکاری است؛ ولی پرستاری از بیماران و پیران هم بر عهدة آن‌هاست؛ در حقیقت آسایش 
خانه نتيجِه کار وکوشش آن‌هاست. پس می‌توان امیدوار بود که زنان اهمیت مسألة آلودگی محیط 
زیست را بهتر از مردان درک کنند و برای چارة آن آمادگی بیشتری نشان دهند. 

البته هستند کسانی که خواهند گفت این مسائل مربوط به آینده و آیندگان است ولازم نیست ما 
سر خود را برای حل آن‌ها به درد بیاوریم؛ اما واقعیت این است که هم اکنون در بسیاری از جاهای 
دنیا و از بسیاری جهات مسألهة تراکم زباله و آلودگی محیط زیست به صورت حاد در آمده است و 
سلامت ما و فرزندان‌مان درمعرض خطر است. وانگهی, انسان آگاه نمی‌تواند به آینده بی‌اعتنا باشد؛ 
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کسانی که در عمل بی‌اعتنا هستند دیر یا زود به درجه‌ای از آگاهی خواهند رسید؛ فعلاً روی سخن 
با آن‌هایی است که ضرورت و فوربت کوشش برای بهبود و نهداشت شت محیط زیست را درک می‌کنند. 


زندگی هرجانوری فضولات کمابیش معینی دارد که به محیط او بر می‌گردد و پس از مدت کوتاهی 
جزو محیط می‌شود. سرنوشت خود جانورهم جز این نیست. زباله زندگی روزانهٌ انسان هم ناگزیر 
به محیط زیست برمی‌گردد؛ ولی مقدار زیادی از آن از نوع سرسختی است که برای طبیعت قابلِ 
جذب نیست و ناگزیر در محیط زیست تلنبار می‌شود؛ مقداری‌هم که ظاهراً در آب و خاک وهوا 
تاپدید می‌گردد محیط زیست را آلوده يا حتی مسموم می‌کند. 

برای مثال, عمل شستن ظرف را در نظر بگیرید. تا چند دهه پیش ما ظرف‌های خود را با 
خاک. خاکست , سبوس, چوبک, و مانند این‌ها می‌شستیم. این مواد پس از بازگشت به طبیعت با 
کی اش نگ آمرود ی به کار می‌رود. این مایع برای شستن 
ظرف و زدودن چرک و چربی وسیلة بسیار مژثری است. ولی طبیعت آن را نمی‌پذیرد. پس از 
شسته شدن ظرف. محلول مایع ظرف شویی از راه فاضلاب و چاه و غیره به زمین فرو می‌رود. یا 
از رودخانه و دریا سر درمی‌آورد. و به هرحال آب و خاک را آلوده می‌کند. حال اگر در نظر 
بیاوریم که در شهر بزرگی مانند تهران روزی چه مقدار مایع ظرف شویی به زمین فرو می‌رود. 
می‌توانیم تصورکنیم که آب و خاک این شهر با چه سرعتی دارد آلوده می‌شود. منابع آب زیر زمینی 
به هم مربوطاند و آلودگی آب یک منطته به همان منطقه محدود نمی‌ماند. خورد و خوراک انسان, 
حتی مواد پرو تئینی» از آب و خاک به دست می‌آید. و آلودگی آب و خاک دیر يا زود به مواد غذایی 
سرایت می‌کند و به واسطةٌ آن‌ها باز به آشپزخانه برمی‌گردد و به خورد ما می‌رود. 

مثال دیگر: درگذشته ما با زنبیل يا کیسه برای خرید از خانه بیرون می‌رفتیم و خرید خود را 
در این زنبیل یا کیسه به خانه می‌آوردیم. هر زئبیل یا کیسه چند سالی کار می‌کرد و سپس در دامن 
طبیعت می‌پوسید و به خاک می‌پیوست. در عصر جدید پاکت کاغذی و جعبة مقواء ات 
وکیسه را گرفت. هر پاکت يا جعبه‌ای بیش از یکی دو بار مصرف نمی‌شد. ولی در دامن طبیعت 
هم دوامی نداشت و پس از چند ماه می‌پوسید و خاک می‌شد. امروز ما خرید خود را در کیسه‌ها 
و ظرف‌های پلاستیکی به خانه می‌آوریم (بگذریم از بطری شیشه‌ای و قوطی فلزی و پوشال 
پلاستوفوم ومانند این‌ها, و نیز بگذریم از اين که امروز ما غالباً با اتومبیل برای خرید از خاند 
بیرون می‌رویم و هربار مقداری دود سمی و صدای ناهنجار و دشواری رفت و آمد به فضای شهر 
اضافه می‌کنیم). به اين ترتیب از هر خریدی دست کم چند کيسهٌ پلاستیکی روی دست ما می‌ماند. 
که آن‌ها را دور می‌ريزيم. این «دور» کجاست؟ چند کیلومتر بیرون شهر. که به زودی جزو شهر 
می‌شود. اما جنس پلاستیک نه حل شدنی است و نه پوسیدنی؛ از سوزاندن آن هم گاز و دود 


زهرآلودی در هوا پخش می‌شود. اگر در جاده‌ای یک کيسه نایلون را از پنجرٌ اتومبیل به دست باد 


بسپاریم, این کیسه در بیابان سرگردان می‌شود, ولی از میان نمی‌رود. امروز | گر نگاهی به در و 
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دشت بيندازيم. از این کیسه‌های سرگردان فراوان می‌بینیم. در دامن طبیعت. این کیسه‌ها هر روز 
کثیف‌تر و نکبت بارتر می‌شوند. ولی طبیعت آن‌ها را به خود راه نمی‌دهد. به نظرکارشناسان از 
پانصد تا هفتصد سال طول‌می‌کشد تا کيسهة نایلون تجزیه شود و به طبیعت برگردد. عمر بطری 
شیشه‌ای و ورق آلومینیومی ولاستیک اتومبیل و نخالهٌ آسفالت و بتون وکاشی و مانند آن‌ها از 

مسأله تراکم زبالهٌ سرسخت و آلودگی محیط زیست با تمدن صنعتی ارتباط مستقیم دارد. 
زمانی بود که انسان زمین را بی‌پایان و دریا را بی‌کران تصور می‌کرد. و با توجه به مقدوراتی که آن 
انسان در اختیار داشت؛ کمابیش همین طور هم بود. در آن دوران انسان زباله‌اش را می‌روبید و 
کمی دور از محل زندگی می‌ریخت. دو کلم «خاکروبه» و «دور ریختن» در زبان ما وضع پیش از 
دورةٌ صنعتی را به روشنی تمام نشان می‌دهد. طبیعت این خاکروبة دور ریخته را به آسانی 
می‌پذیرفت؛ زیرا که این خاکروبه یا زباله چیزی نبود جز پوست و هسته میوه و تره بار. برگ و 
ساقه گیاه, استخوان جانور تکه‌های چوب و چرم و پارچة فرسو ده و مانند این‌ها - و البته آنجه 
از سوخت و ساز بدن خود انسان یا حیوان باقی می‌ماند. اين‌ها نه تنها دامن کبریایی طبیعت را آلوده 
نمی‌کنند. بلکه در مدت کوتاهی, که غالبا از یک سال بیشتر نیست» می‌پوسند و به خاک بارور مبدل 
می‌شوند. ۱ 

آمروز می‌بینیم که آب و خاک نه تنها بی‌کران و بی‌پایان نیست. بلکه کر زمین درواقع سیارة 
کوچکی است و ظرفیت آن برای تلنبار کردن زبالةٌ سرسخت و برای پاک سازی آلودگی‌های ناشی 
را دیگرگون کرده و وسایل آسایش فراوانی برای او فراهم ساخته است؛ ولی اساس این دیگرگونی 
شتاب روزافزون جامعة بشری در مصرف مصنوعات و بی‌اعتنایی به پی‌آمدهای این طرز مصرف 
است. در حقیقت اقتصاد صنعتی جدید را «اقتصاد مصرف» می‌نامند. فشار این مصرف بیشتر بر دوش 
زنان است و مخاطب غوغایی هم که برای افزایش و گسترش این فشار برپا می‌شود در وهلة اول 
زنان هستند؛ ولی این مساله بزرگ‌تر از آن است که در اینجا بتوانیم حتی خطوط کلی آن را طرح 
کنیم. آنچه بدیهی است این است که مصرف زیاد. زباله زیاد پدید می‌آورد. و جنس زبالهٌ جدید هم 
با زبالة گذشته فرق می‌کند. مقدار زیادی از زبالة تمدن صنعتی جدید نه تنها به طبیعت برنمی‌گرده, 
بلکه, چنان که دیدیم. آن را آلوده و مسموم می‌کند. آیا روشن نیست که اگر زندگی را بر همین 
منوال ادامه دهیم. به زودی روی این زمین جایی برای آسایش باقی نخواهد ماند؟ 


موادی را که ما در ظرف زباله می‌ريزيم در مرحلة اول می‌توان به دو دسته تقسیم کرد: آن‌هایی 
که باید به طبیعت برگردند. و آن‌هایی که می‌توانند از نو به عنوان مواد خام بازیافته وارد چرخة 
تولید صنعتی بشوند. اجازه بدهید دسته اول را «زبالث طبیعی» و دستة دوم را «زبالة بازیافتی» 
بنامیم. البته چیزهایی هم هست که در این دو دسته قرار نمی‌گیرند؛ ولی به طور کلی تشخیص این دو 


دسته از یکدیگر کار ساده‌ای است؛ آنچه از طبیعت زنده به دست و ان آنچه منشأً گیاهی یا 
حیوانی دارد - زبالهٌ طبیعی است؛ اگرچه مانند پارجه نخی و پشمی: یا کاغذ و مقوا یا مصنوعات 
چوبی, از چرخة تولید صنعتی هم گذشته باشد. هرچه غیر از این باشد زبالهٌ سررسخت یا بازیافتی 


ف 


اشتا 

زبالة بازیافتی را اگر به چرخة تولید برگردانیم. نه تنها در طبیعت متراکم نمی‌شود. بلکه بلای 
بزرگ دیگری راء که غارت اندوخته‌های زمین باشد. تا حدی سبّک می‌کند. اما این زباله در 
صورتی واقعاً بازیافتی است که از زبالهُ طبیعی جدا شود. وگرنه زبالة سرسختی است که با طبیعت 
مان کت دارد. از میان انواع زبالةٌ سرسخت. پلاستیک بیش ازهمه مايةٌ دردسر و نگرانی شده است. 

البته پلاستیک به خودی خود گناهی ندارد. پلاستیک ماده‌ای است شکل پذیر (خود کلمه 
«پلاستیک» به همین معنی است) و ارزان که از نفت و گاز نفت به دست می‌آید. و از آنجا که 
می‌توان آن را به هر شکلی و هر رنگی و هر درجه‌ای از نرمی و سختی در آورد. در بسیاری از 
زمینه‌ها جانشین چوب و فلز و لاستیک و حتی گل و سنگ شده و بهای بسیاری از نیازمندی‌های 
زندگی را پایین آورده است. مشکل اینجاست که وقتی شیء پلاستیکی به مصرف رسید. لاشهٌ 
بی‌مصرف آن از میان رفتنی نیست. آنچه در خصوص کیسه پلاستیکی ملاحظه کردیم. در مورد 
همه اشیای پلاستیکی صادق است - از قاشق و چنگال و ظرف یک بار مصرف گرفته تا پوشال و 
پوشک و اسباب بازی و سرنگ تزریق و بطری روغن يا نوشابه و هزاران چیز دیگر. 

همه این‌هارا می‌توان ازنو در چرخه تولید صنعتی گذاشت و از آن‌ها چیزهای تازه‌ای ساخت» 
و اين کار را تکرار کرد. اين چیزها را اصطلاحاً مصنوعات «بازیافتی» می‌نامند. پلاستیک به همان 
دلیل که از میان رفتنی نیست. یکی از بهترین مواد بازیافتی است. به این ترتیب گردآوری اشیای 
پلاستیکی مصرف شده و نظایر آن‌ها. و باز گرداندن آن‌ها به چرخه تولید دوباره و سه باره. یک 
بلای عظیم را به یک گنج بازیافته مبدل می‌کند. 

آما این کار در صورتی میسر است که‌این اشیای مصرف شده را در عمل بتوان گرد آورد. در 
سرأسر جهان. و از جمله در کشور خودمان. شهرداری‌ها با اين مشکل بزرگ رو به رو هستند. هیچ 
سازمانی نمی‌تواند آن کیسه‌های پلاستیکی باد برده راء يا آن‌هایی را که پر از انواع مواد فاسد 
شدنی لای خروارها زبالة متعفن دفن شده‌اند گرد آوری کند. این کار شدنی نیست. در بعضی از 
ایالات امریکا زباله راه که مقدار زیادی از آن پلاستیک و شيشه و فلز و مانند این‌هاست. زیر منگنه 
به صورت بسته‌های فشرده و سنگین در می‌آورند و آن‌ها را در معدن‌های استخراج شده جا می‌دهند. 
اما پوسیدن زبالة طبیعی به واسطُ عمل جانوران ذره‌بینی صورت می‌گیرد. و این جانوران به هوا 
نیاز دارند. که در آن بسته‌های فشرده راه ندارد. به این ترتیب سوراخ‌های زمین با میلیون‌ها تن زباله 
پر می‌شوند که هميشه زباله باقی می‌ماند؛ یعنی هیچ امیدی نیست که روزی بتوان از این معادن 
پر شده مادهٌ به درد بخوری استخراج کرد. حجم زباله در جامعة امریکا به اندازه‌ای است که در 
بسیاری جاها دیگر سوراخ پر نشده‌ای باقی نمانده است. و شهرداری‌ها ناچار زبال خود را با کشتی 
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به کشورهای فقیر در امریکای مرکزی يا افریقا می‌فرستند و به آزای پرداخت ارز در بیابان‌های آن 
کشورها خالی می‌کنند. گاهی این کشورها زباله را نمی‌پذیرند؛ در نتیجه کشتی پر از زباله 
به سواحل امریکا برمی‌گردد, یا در اقیانوس خالی می‌شود. این کار تا کی می‌تواند ادامه داشته 
باشد؟ و آیا شهرداری‌های ما هم باید در نهایت با بیابان‌های خودمان همان کاری را بکنند که 
شهرداری‌های امریکا با کشورهای فقیر می‌کنند؟ ۱ 

این مشکل بزرگ و دشوار راه حل بسیارساده‌ای دارد. و آن این است که زباله بازیافتی از 
همان ابتدا در محیط زیست پراکنده نشود تا گردآوری آن لازم گردد. اگر این کار صورت بگیرد. 
زباله‌ای که از در خانه‌ها به دامن طبیعت برمی‌گردد مانند قرن‌های گذشته چیزی جز زباله طبیعی 
نخواهد بود, که پس از مدت کوتاهی به خاک بارور مبدل می‌شود. این کاری است که فقط از 
دست زنان جامعه بر می‌آید. اگر زنان ما اهمیت مسأله را درک کنند و دست به کار شوند. اصوله 
مشکلی به آن صورت پدید نمی‌آید؛ وگرنه در جهان هیچ مشکلی از این بزرگ‌تر نخواهد بود. 

فرض ما البته بر این است که بیشتر زنان ایرانی آمادگی درک این مشکل و توانایی حل آن 
را دارند. نس‌سوال این است که در عمل چه باید کرد؟ 

گام اول جدا کردن زباله طبیعی از زباله بازیافتی و سرسخت است. در بسیاری از شهرهای 
جهان. امروز در هرخانه‌ای سه چهار ظرف جداگانه برای زباله وجود دارد. ملگ مواد گیاهی و حیوانی 
در یک ظرف, چینی و شيشه در ظرف دیگر اشیای پلاستیکی در ظرف سوم و اشیای فلزی در 
ظرف چهارم ریخته می‌شود. رفتگران این زباله‌های جدا از هم را به سه مرکز مختلف تحویل 
می‌دهند. همه آین‌ها خریدار خود را دارند و به مصرف تهیهٌ کود کشاورزی و تولید صنعتی می‌رسند. 

ما هنوز از این مرحله قدری فاصله داریم, اگرچه ممکن است سازمانی نظیر این در برنامة 
ایند شهرداری‌های ما هم پیش بینی شده باشد. ولی لازم نیست امروز در انتظار چنین سازمانی 
دست روی دست بگذاریم و الوده شدن خاک پاک میهن خود را تماشاکنيم. فعلاً کانی است فقط 
یک ظرف زباله دیگر به ظرف موجود اضافه کنیم و زبالة بازیافتی یا سرسخت (زبالٌ خشک را 
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از هرنوع که باشد س در آن بريزيم. به این ترتیب زبالهٌ طبیعی (زبالة تر) خالص می‌شود و 
می‌تواند مستقیماً به محل تولید کود کشاورزی برود. جدا کردن اشیای شیشه‌ای و پلاستیکی و 
فلزی و کاغذی و مانند اين‌ها از همدیگر کار آسانی است. 

دوتا کردن یک ظرف زباله برای هیچ کدبانویی دشوار نیست؛ ولی تصدیق می‌کنید که اگر دل 
وروده مرخ و آشغال گوشت و پوست سیب زمینی و تخم خربزه و پوشک نوزاد و مانند اين‌ها را 
همراه با بطری شیشه‌ای و پلاستیکی و ظرف یک بار مصرف و کیس نایلون و نایلکس و مانند اين‌ها 
در یک کيسه زیاله بریزیم و تحویل رفتگران بدهیم. جدا کردن این چیزها از همدیگر از عهد: 
هیچ کس برنمیآید. 

شروع این کار هم نیازمند هیچ آداب و ترتیبی نیست؛ کافی است که ما زبالهُ طبیعی و زبالة 
بازیافتی را در دو کيسهٌ جدا دم در خانه بگذاریم س کاری که همین امروز هم عده کمی از بانوان 
می‌کنند؛ به این ترتیب هردو نوع زباله به کالاهای با ارزشی مبدل می‌شوند. و روشن است که چنین 
کالایی هرگز روی زمین نمی‌ماند. نتیجه این است که سازمان لازم برای گردآوری و توزیع و تولید 
دوبارة این کالاها هم دیر یا زود به وجود می‌اید. 

در بعضی از ساختمان‌های آپارتمانی جدید راهی به نام «شوت» (0ااع) برای دور ریختن زباله 

پیش بینی شده است. که در واقع نوعی جاه است که از ته خالی می‌شود. زباله‌ای که در این چاه 
انداخته می‌شود باید در کيسهٌ محکم بسته شده باشد و نیز عاری از مواد آبکی باشد. وگ نه 
مجرای «شوت» به زودی آلوده می‌شود و به صورت ت بوی بد و میکروب بیماری‌زا درمی‌آید. 

۳ برای بهیوه وت محیط زیست بهجدا کردن دو نوع زباله محدود نمی‌شود؛ 


آب و خاک ان سرزمین ما و مصرف انرژی و سوخت بسیار کاهش خواهد: یافت. در زیر 
ملاحظات جندی را به عنوان نمونه یادآوری مي‌کنيم. 


4 مایع ظرف شویی را هرچه کمتر به کار برید. هرگز این مایع را روی ظرف یا روی ار 
ظرف شویی نریزید. ندکی از میعرا درظرف کوچکی بریزید و به ندز کافی آب به آن اضافهکند. 
ابر را در اين محلول بزنید و پس از شستن ظرف باقی ماندهٌ محلول را برای مصرف بعدی نگه دارید. 
7" 4 ظرف‌هایی را که به چربی و مواد چسبناک آغشته نیستند با آب گرم ساده بشویید. 

4 ظرف‌هایی را که می‌توان با آب سرد يا ولرم شست با آب دا نشویید. 

4 ماشین ظرف‌شویی و رخت‌شویی را فقط وقتی بهکار بیندازید که تمام ظرفیت آن پر 
شده باشد؛ هر مقدار کسری ظرفیت به معنای به کار بردن مقداری انرژی و آب و گرد اضافی است. 
از گرد ظرف شویی و گرد رخت شویی حداقل مقدار لازم را در ماشین بريزید. 

4 رخت‌های شسته را تا می‌توانید در آفتاپ خشک کنید و ماشین خشک کن را برای روزهای 
برف و باران نگه‌دارید. 
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4 شعلهةٌ اجاق را بی‌جهت روشن نگذارید. 

4 ازمواد سمی ‏ گرد و مایع و انشانه (اسپری) حشره کش, سم باغچه. مرگ موش و مانند 
این‌ها - و مواد شیمیایی قوی, مانند اسید و آب ژاول و مواد پاک کنندة توالت و اجاق گاز, 
هرچه کمتر به کار برید. 

"4 هنگام شست و شو یا حمام کردن از فشار آب اندکی کم کنید. 

4 شیر آب را هرگز بی‌جهت باز نگذارید. واشرهای فرسوده را هر چه زودتر عوض کنید. 

4 چراغ غیر لازم را خاموش کنید. 

4 در یخچال و يخ‌بند را هرچه کمتر باز کنید و هرچه زودتر بیندید. 

4 عمر مواد یخ بستة توی یخ‌بند را هرچه کوتاه‌تر در نظر بگیرید. 

> از ظرف «یک بار مصرف» و کيسه نایلون و نایلکس و بطری پلاستیکی و مانند این‌ها, 
پس از شستن بیش از یک بار استفاده کنید. سپس برای تولید بازیافتی کنار بگذارید. هرگز این‌هارا با 
زبال طبیعی در یک ظرف نریزید. 

4 نان اضافی را خشک کنید وبرای ترید نگه دارید یا ببخشید. 

4 هیج ماده خوردنی را دور نریزید؛ غذای اضافی را برای مصرف بعدی نگه دارید. يا برای 
درست کردن غذاهای بازیافتی به کار برید (-» صفحدةٌ ۱۴۹۷ یا به خورنده‌اش ببخشید. 





‌ 


4 روزنامه و هرنوع کاغذ باطله و مقوارا جمع کنید و هر چند هفته یک يار به دست خریدار 
يا رفتدر بدهید. 

" » اگر باغچه یا باغ دارید. زبال طبیعی و برگ خشک و دم قیچی چمن را در گوشه‌ای از آن 
دفن کنیذ تا به کود طبیعی (کمپوست) و خاک برگ مبدل شود. 

"> هرگاه از اتومبیل خود پیاده می‌شوید. موتور آن را خاموش‌کنید. روشن ماندن موتور 
گذشته از مصرف سوخت هوای خانه و شهر را آلوده می‌کند. این آلودگی در فضای بستة گاراژ بسیار 


خطرناک است. 
> هنگام بیرون رفتن برای خرید سعی‌کنید با دو سه نفر از همسایگان خود در یک اتومبیل 
سوار شوید. 


"> هنگام خرید یکی دو سبد یا زنبیل با خود داشته باشید؛ از کيسة پلاستیکی هرچه کمتر, یا 
از هر کیسه هرچه بیشتر استفاده کنید. سپس آن را در ظرف زباله بازیافتی بیندازید. 

4 با همسایگان خود دربارة بهداشت محیط زیست صحبت کنید؛ اگر می‌توانید گاهی با آن‌ها 
بنشینید و درباره بهداشت محیط زیست و صرفه جویی در مصرف مواد غیرلازم صحبت کنید. 


بدیهی است که این ملاحظات در نگاه اول بی‌اهمیت به نظر می‌رسند. ولی باید در نظر داشته 
باشیم که هرکدام از این‌ها اگر از جانب هم جامعه, يا دست کم بخش بزرگی از جامعه. رعایت 
شود, تغییر محسوسی در مصرف مواد سمی و انرژی و در تولید زبالة سرسخت پدید خواهد آمد. 
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جتأً الودگی محیط زیست کاهش خواهد یافت. لازمه این کار آن است که تودهٌ مردم به امرٍ 
ید وی 1۳ ت آن آگاهی و علاقه پیدا کنند. این آگاهی و علاقه بدون شک قوعده زباای 
ی وجود دارد؛ حتی گروهی از زنان جمعیتی برای مبارزه با آلودگی محیط 

یست تشکیل داده‌اند؛ کاری که باید صورت بگیرد افزایش و گسترش این آگاهی و علاقه است. 
۳9 جپبهه مبارزه با آلودگی محیط زیست عملا تمام جامعةٌ مارا در بر بگیرد. این مشکل در 
کشورما حل خواهد شد. کلید گشایش این مشکل در دست شماست. 


لایة آژن 





تا ی 

گذشته از مساألة باه و آلردگی مسیط زیست. تمدن صنعتی جدید مسألة بسیار دشوار دیگری 
هم پدید آورده است؛ که نه تنها زندگی جانوران و گیاهان بلکه دوام وبقای بسیاری از اشیای بی‌جان 
روی زمین را در معرض خطر قرار داده است. این پدیده عبارت است از تراکم گاز آزن و گازهای 
آلایندة هوا در جوّ پایین (تروپوسفر 000:02676ت۱) و از میان رفتن لايهةٌ ازن درجم بالا(استراتوسفر 
0 این مسأله که به طور کلی می‌توان آن را «مساألة ازن» نامید. در سراسر جهان 
نگرانی‌های شدیدی را باعث شده است. به طوری که برای حل آنْ: با دست کم تین کیان از 
پیش‌رفت وخامت آن, تلاش‌های فراوانی در جریان است. 

فتاه از یه خترآن وی رین مسالد معط تریت عا کر تاحدی به آشپزخانه امروزی 
هم مربوط می‌شود؛ از این جهت نگارنده لازم می‌داند خوانندگان کتاب مستطاب را با خطوط کلی 
این مسأله و توصیه‌هایی که محافل علمی و بهداشتی تی جهان درباره آن می‌کنند آشنا سازد. 

ازن گازی است سمی, که هر مولکول آن از ۳ اتم اکسیژن تشکیل می‌شود (مولکول اکسیژن ۱ 
متعارفی ۲ اتم دارد). این گاز هم با روندهای طبیعی تولید می‌شود. مانند رعد و برق و تنفس 
درخت‌هاء و هم بر آثر فعالیت‌های انسانی, مانند سوزاندن فراورده‌های نفتی و تبخیر مواد حلال و 
رقیق کننده. تراکم ازن و گازهای آلاینده در جر پایین (تروپوسفر)» که اصطلاحاً «مه دود» (ومصطه) 
نامیده می‌شود. یکی از مشکلات وخیم مناطق صنعتی و شهرهای بزرگ امروزی است. 

مه دود به بافت‌های جانوری (مانند شش‌ها مخاط بینی و چشم. . و پوست بدن) و به روند رشد 
گیاهان استت می‌رساند. باعث فرسودگی و پوسیدگی سریع مصالح ساختمانی و وسایل زندگی 
انسان, مانند چوب و پلاستیک و فلز. می‌شود؛ در نتیجه از طرفی طول عمر افراد انسانی و حاصل 
کشاورزی و دام‌داری را پایین می‌آورد و از طرف دیگر هزینه‌های بهداشتی و ترمیمی جامعه را الا 
می‌بر د. به نظر مراجع بهداشتی تراکم مه دود در بسیاری از شهرهای بزرگ جهان. از جمله تهران, 
به حد وخیمی رسیده است. 

اما در چوّ بالا ( استراتوسفر). یعنی از فاصلهٌ ۲ تا ۵۰ ش ی ان ار او ور 
پیراهنی هوای روی زمین را می‌پوشاند. این پیراهن گازی یا لايذ ازن, که از میلیون‌ها سال پیش 
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زمين را در برداشته. در حقیقت یکی از موثرترین عواملی است که نه تنها پدید آمدن زندگی گیاهی 
و جانوری را در روی کرهٌ زمین ممکن ساخته. بلکه ضامن سلامت و بقای این زندگی هم بوده 
است. وهست. کارعمده لایه ازن این است که تابش خورشید را از پرتوهای فرابنفش (اشعه ماورای 
بنفش) تصفیه می‌کند. به طوری که فقط مقدار بسیار اندکی از این پرتوها از لایة آزن می‌گذرد و 
به جوّ زمین می‌رسد. اگر این مقدار بیشتر از این می‌بود. زندگی روی زمین پدید نمی‌آمد؛ و اکنون 
اگر این مقدار بیشتر شود کمترین مخاطراتی که برای ما و جانوران روی زمین پیش میآید عبارت‌اند 
از تغییر ساختارهای ژنتیک در جان‌داران و رشد ناهنجار آن‌ها به هم خوردن نظام ایمنی بدن و 
بی‌اثر شدن واکسیناسیون در برابر بیماری» بروز سرطان و نابینایی و بیماری‌های دیگ کاهش 
محصولات کشاورزی و دام‌داری, نابودی بسیاری از گیاهان و جانوران و گسیختگی زنجیره 4 تولید 
غذا در طبیعت. و بسیاری نتایج ناگوار دیگر. به این ترتیب اهمیت لاية ازن برای زندگی و تمدن. 
انسانی تبازی به تا کند ندارة. 

با این حال آمروز معلوم شده است که اين پیراهن محافظ جوّ زمین از چند جا چاک خورده " 
است و پرتوهای فرابنفش تابش خورشيد از آن جاها وارد جوّ می‌شود. علت و انداز؛ این چاک 
خوردگی چیست؟ برای دوختن این چاک‌ها. یا برای پیش‌گیری از گسترش آن‌ها. چه کارهایی 
می‌توان کرد؟ روشن است که اینجا مجال بحث دربارة این پرسش‌ها فراهم نیست؛ آنچه در ادامة 
این مطلب می‌آید ناگزیر چند اشارة بسیار مختصر خواهد بود. 

در سال ۱۹۸۵ میلادی معلوم شد که شکاف بزرگی در ناحية قطب جنوب در لایه ازن به وجود 
آمده و رو به گسترش است. در ۱۹۹۶ مساحت این شکاف به اندازه‌ای رسید که می‌تواند بیه بیشتر قاره 
افریقارا بپوشاند. همچنین مسلم شده است که فقط از ۵ تا ۲۵/ این شکاف بر اثر 
علت‌های طبیعی پدید آمده است؛ یعنی ۷۵/ تا ۸۵/ آن نتیجِة کارهای بشری است. ویرانگر ترین 
این کارها تولید و مصرف گازهای کلورو فلوروکرین (ع00ته00:م00:011) است. که به نام 
اختصاری «سی أف سی» (0۳0) شناخته می‌شوند. 

سی اف سی از نخستین سال‌های دهه ۰ به عنوان عامل سرد کننده در ساختن یخجال و 

یخ بند (فریزر) و کولر گازی به کار می‌رفته است. در سال‌های پس از جنگ جهانی دوم این گازها 
در صنعت پلاستیک سازی مصرف تازه‌ای پیدا کردند. که عبارت است از تولید کف و در آوردن 
پلاستیک به صورت ابر و «پلاستوفوم» و مانند این‌ها. در ظرف‌هایی هم که بعضی مواد را با فشار 
در هوا پخش می‌کنند و اصطلاحاً «اسپری» (زهءجه) نامیده می‌شوند. مانند کپسول‌های آتش‌نشانی 
و حشره‌کش و تافت و خوش‌بو کنندة هواء سی اف سی به عنوان عامل فشار به کار می‌رود. به این 
ترتیب چه در مراکز صنعتی و چه در خانه‌ها هر روز مقدار زیادی سی آف سی در هوا پخش می‌شود. 
این بزرگ‌ترین عامل از میان رفتن لاه ازن است زیرا با تماس یافتن سی اف سی و ازن, هر 
مولکول سی أف سی می‌تواند از ده هزار تا صد هزار مولکول ازن را بشکند. این واقعیت را دانشمندان 
در دهه ۱٩۷۰‏ شناختند. ولی خطر آن برای لابة آزن در دهه بعد مسلم شد. همچنین معلوم شده 


۱۹۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


است که تراکم ازن در جوّ پایین با نازک شدن و از میان رفتن لایف ازن نسبت مستقیم دارد. به این 
معنی که در فضای شهرها کاهش ۱۰ از ازن جوّ بالا (استراتوسفر) باعث افزایش ۱۰ تا ۸۲۵ 
مه دود در جوّ پایین تروپوسفر) می‌شود. این نسبت در مناطق روستایی و کوهستانی به صورت 
۰ کاهش ازن در جو بالا و افزایش ۰ مه دود در جو پایین است. 

از پایان دهة ۱۹۸۰ که وخامت مسألهة ازن آشکار شده است تا کنون از طرف سازمان ملل 
متحد و سازمان‌های مردمی علاقه‌مند به بهداشت محیط زیست و دولت‌هاء از جمله دولت ایران, 
کوشش‌های فراوانی برای حل این مسأله در جریان بوده است. که مهم ترین آن‌ها عبارت‌اند از امضای 
قرارداد مونترئال در ۱۹۹۰ برای پیدا کردن جانشین‌هایی برای گازهای سی أف سی و وضع مقرراتٍ 
قانونی برای محدود کردن صنایع دودزا و جلوگیری از حرکت خودروهای معیوب که به علتٍ 
روغن‌سوزی دود در هوا پخش می‌کنند. وکارهای فراوان دیگری از این دست. این کارها بی‌نتیجه 
نبوده است. و امید می‌رود که تا سال ۵ تولید سی اف سی و ساير مواد ویران کننده لايه ازن 
به کلی قطع شود. اگر کارها مطابق برنامه پیش برود. تا سال ۲۱۳۰ میلادی جمّ زمین از بسیاری 
از ترکیبات سمی ساخت بشر پاک خواهد شد. 


دراین فاصله, آنچه را افراد جامعه در جهت پیش بردن برنامه می‌توانند انجام دهند می‌توان 
به قرار زیر خلاصه کرد. 
همکاری با سازمان‌ها و انجمن‌های علاقه‌مند به بهداشت محیط زیست. 
به کار بردن وسایل دستی به جای موتوری و برقی در هرجا که مقدور باشد. 
به کار بردن کولرهای آبی به جای کولرهای گازی. 
سالم نگه داشتن یخچال و یخ‌بند (فریزر) وکولرهای گازی خانه و اتومبیل» به طوری که 
زمند تعمیر نباشند و گاز آن‌ها آزاد نشود. 


۱۳۱۱ 
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4 صرفه‌جویی در مصرف سوخت‌های نفتی و خودداری از ریخت و پاش بنزین و گازوئیل و 
مانند این‌ها. به ویژه در هوای گرم و زیر آفتاب, که باعث پخش شدن گازهای سمی در فضامی‌شود. 
"4 آمساک در راه انداختن اتومبیل و موتوسیکلت برای هر کار جزثی و منحصر کردن این وسایل 
به کارهای ضروری. ۱ ۱ ۱ 
4 سالم نگه داشتن موتور اتومبیل و موتوسیکلت. عوض کردن فیلتر موتور در وقت لازم. و 
مصرف کردن روغن موتور و سوخت مرغوب. 

4 خودداری از راه انداختن اتومبیل‌ها و موتوسیکلت‌های معیوب و دودزا. 

7 آگاه کردن مردم و مقامات مسژول از هرنوع خلاف مربوط به محیط زیست. 


مواد خوراکی 


تن سل ۳ 








ک 


فصل سیزدهم: اجزا 


گذشته از مواد اصلی غذا مانند نان و برنج وگوشت و مرغ و ماهی و غیره که جداگانه به‌آن‌ها 
خواهیم پرداخت» مواد گوناگون دیگری داریم که به مقدار کم يا زیاد در آشپزی مصرف می‌شوند. 
اين مواد را اساسا می‌توان به دو دسته تقسیم کرد: آن‌هایی که جزئی از بدنه غذا را تشکیل می‌دهند. 
مانند آرد و روغن, و آن‌هایی که به منظور دادن رنگ یا طعم یا عطر خاصی به غذا زده می‌شوند. 
مانند زردچوبه و زعفران و فلفل. ما دسته اول را اج و دسته دوم را ادو یه می‌نامیم. 

ترکیب ادویه نزد اقوام گوناگون تفاوت می‌کند. ولی در عین حال بسیاری از آن‌ها هم در میان 
مکتب‌های متفاوت آشیزی مشترک‌اند. در هر آشپزخانة مجهزی باید قفسةه کاملی از اجزا و ادویه 
موجود باشد. ولی البته خانواده‌ای که به‌غذاهای غیر ایرانی علاقه‌مند نباشد می‌تواند قفسة اجزا و 
ادويه خود را به آنجه اختصاصاً در آشپزی ایرانی مصرف دارد محدود کند. 

آنجه در زیر می‌آید فهرستی است از اجزا و ادویه‌ای که در غذاهای مورد بحث این کتاب 
مستطاب مصرف دارند. انتخاب همه یا بعضی از آن‌ها برای نگه داری در آشپزخانه, بسته به نظر 
کدبانو ریا کدخدا) یی است که در آن آشپزخانه کار می‌کند. 

اجزا و ادویه غالبا مواد خشک‌اند و می‌توان مقدار کمی از آن‌ها را در ظرف دربسته به مدت 
نسبتا درازی نگه داشت. برای نگه داری این مواد در قفسة آشپزخانه ظرف‌های شیشه‌ای یا فلزی 
زیبایی ساخته می‌شود. ولی ارزان‌ترین و عملی‌ترین ظرف برای بسیاری از آن‌ها شيش مربا 
یا رب گوجه فرنگی یا مانند این‌هاست. که در فلزری آب بندی داشته باشد. نام هر ماده‌ای را 
می‌توان روی شیشه یا در آن نوشت و شیشه‌ها را به ترتیب کثرت مصرف در قفسه چید. بعضی از 
کوچک‌تری ریخت و در گوشه یخچال جای داد. ولی در هر صورت در شیشه‌های ادویه باید کاملاً 
آب‌بندی باشد تا عطر آن‌ها محفوظ بماند. وگرنه به زودی می‌برد. 

مواد روغن‌دار مانند مغزها و بعضی از دانه‌ها, اگر در هوای آشپزخانه نگه داری شوند پس از 
مدت کوتاهی روغن موجود در آن‌ها تند و تیز می‌شود و مز؛ٌ خود مواد برمی‌گردد. اين مواد را باید 
به اندازهٌ مصرف مدت کوتاهی خرید و برای آن جایی در گوشة یخچال در نظر گرفت. 


کی . کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


صورت اجزای لازم در آشپزخانه می‌تواند بسیار مفصل باشد؛ در اینجا فقط ضروری‌ترین 
مواد یک آشپزخانة عادی فهرست می‌شود: 






جع )سس سبح 
سس 


یکی از چاشنی‌های آش و خورش ایرانی است, که شربت گوارایی هم از آن می‌توان ساخت. 
آمروز در بسیاری از خورش‌ها رب گوجه فرنگی جای آب غوره را گرفته است» ولی البته طعم 
آب غوره چیز دیگری است. یکی از موجبات فراموش شدن آب غوره شاید این باشد که تهیه و 
نگه داری آب غور؛ خوب دشوار بوده است. زیرا همین که در شيشه آب غوره را باز کردیم پس از 
چند روز به اصطلاح بچه می‌کند (یعنی لایه‌ای از قارچ روی آن‌را می‌گیرد) و طعم آن بر می‌گردد. 
درگذشته برای سترون کردن آپ غوره آن را می‌جوشاندند و نمک می‌زدند. آب غور؛ٌ جوشانده و 
نمک زده طبعاً برای شربت مناسب نیست. ولی برای آش و خورش اشکالی ندارد. امروز می‌توان 
شيشهة نگه داری آب غوره را با جوشاندن در آب يا با داروهای گندزدا سترون کرد و به خود 
آب غوره هم اندکی گرد ضد کپک زد. ولی در هر صورت بهتر است آب غوره را در شیشه‌های 
نسبتأً کوچک نگه داریم و پس از باز کردن هر شيشه آن‌را هر چه زودتر مصرف کنیم. 

آب غوره را بهتر است در فصل غوره از بیرون بخریم. ولی اگر بخواهیم در خانه تهیه کنیم 
ان کاز دشو از تست 

غورٌ آب‌گیری را حبه حبه کنید و با ماشین آب میوه‌گیری آب آن‌را بگیرید. این کار را با 
مخلوط کن هم می‌توان کرد. ولی مخلوط کن تخم غوره را هم خرد می‌کند و در نتیجه آب غوره 
کمی تلخ می‌شود. در بازار وسیله‌ای برای آب غوره گیری به نام «چرخ آب غوره گیری» وجود 
دارد که به چرخ گوشت شباهت دارد. این چرخ آپ غوره را از پوست و تخم آن جدا می‌کند. 
آب غوره را در ظرف بزرگی پر یرید و یگذارید درد آن ته نشین شود. سپس با کمک وله پلاستیکی 
آپ غورٌ صاف را به شیشه‌های کوچک نی‌کش کنید. (برای اصطلاح «نی‌کش» کردن - سیفون کردن - 
نگاه کنید به فرهنگ واژه‌ها و اصطلاح‌ها.) ثٍِِ۳ 


» همه وسایل و ظرف‌ها باید سترون شده باشد. 





آب لیمو را از لیموی جنوب ایران که در تهران به نام «لیموی شیرازی» معروف است. می‌گیرند؛ 
اگر چه بهترین لیمو از جهرم و میناب می‌آید. شربت آب لیموی تازه بسیار گواراست و ترشی لیمو 
برای بسیاری از خورش‌ها هم مناسب است؛ اگرچه در زمان گذشته آب لیمو س‌شاید به سبب آن 
که زیاد در دسترس نبوده بس در آشپزی کمتر مصرف می‌شده است. 





فصل سیزدهم : اجزا ۸ 


در فصل لیمو سعی کنید آب لیمو را از لیموی تازه بگیرید. زیرا که عطر آن با آب لیموی 
مانده فابل قاس نیست. در خارج از نصل آب لیمو را در شيشة سترون شده در قفسة تاریک 
نگه دارید. ژیرا که نور رنگ آن را تبره می‌کند. 

4 آنجه دربارة نگه داری آب غوره گنته شد درباره آب لیمو نیز صادق است. 





برای گرفتن آب نارنج تازه کافی است نارنج را فشار دهیم؛ ولی اگر بخواهیم آب نارنج را 
نگه داریم باید اب آن را به ترتیب زیر بگیریم. 

پوست رنگی تارنج را با چاقوی تیز یا سیب زمینی پوست‌کن بردارید و نارنج را ۲۴ ساعت 
يا بیشتر در هوای آزاد بخوابانید؛ سپس آن را دو نیم کنید و آب بگیرید. آب را در شیشة دربسته 
در جای خنک و تاریک انبار کنید. 

۰ آب نارنج حوشانده: آب نارنج را اگر په صورت ساده بگیریم, بهتر است پیش از انبارکردن 
آن را در دیگ فولاد زنگ نزن یا مس سفید کرده یا لعابی چند غل بجوشانيم. 


آرد برنج 


آرد برنج را می‌توان آماده خرید یا در خانه تهیه کرد. برای تهیة آن برنج پاک کرده را یک شبانه 
روز در آب سرد بخیسانید و سپس یکوبید یا در مخلوط‌کن بگردانید و در سینی پهن کنید و در آفتاب 
بگذارید تابخشکد. سپس آن را حریربیز (-» فرهنگ واژه‌ها و اصطلاح‌ها ) کنید. 

4 برای تهیة آرد برنج» برنج گرده توصیه می‌شود. چون هم ارزان‌تر است و هم نشاستة بیشتری 
دارد و شکل دانه آن هم البته مطرح نیست. 





آرد اساساً پر دو نوع است: سفید, که از مفزگندم است. و غیرسفید. که بر حسب این که چه 
مقدار و چه لایه‌هایی از پوست گندم در آن باشد به چند درجه تقسیم می‌شود؛ ولی در بازارهای ما 
تنوع آرد بیشتر به واسطةٌ خالص بودن یا ناخالصی گندم آن است. آردی که برای مصرف آشپزخانه 
از فروشگاه‌ها می‌توان خرید معمولاً آرد سفید است. آرد غیرسفید را باید از نانوایی‌ها خرید. 


۳۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


آرد را هميشه به اندازهٌ نیاز بخرید و در ظرف دربسته در چای خنک نگه دارید. آرد مانده 
بوی نا می‌گیرد و طعم غذارا خراب می‌کند. 


آرد نخود 
یکی از اجزای آشپزی هندی است. برای غلظت دادن به‌جای آردگندم به خورش‌های ایرانی 
هم می‌توان زد. این ارد را از نخود خام تهیه می‌کنند. با آرد نخودچی اشتباه نشود. 
» ارد نخود را چون در بازار عرضه نمی‌شود باید با کوبیدن و الک کردن نخود در خانه تهیه 
کرد. در تهران آن را می‌توان از فروشگاه مواد غذایی هندی خرید. آرد نخود را باید در ظرف دربسته 
در جای خنک نگه دارید. وگرنه به زودی بوی نا می‌گیرد. 





۱ 2 برای درست کردن آرد نخودچی در خانه. 
نخودچی پوست گرفته و بی نمک را بکوبید يا آسیاب کنید و سپس حریربیز کنيد. در شیرینی پزی 
هم مصرف دارد. 

۹ در ظرف دربسته در جای خنک نگه دارید. 





کنجد ساییده است. در آشپزی عربی و ترکی و در ترکیب بعضی سس‌ها مصرف دارد. در آشپزی 
چینی و ژاپنی هم از اجزای بعضی غذاهاست. ارده در بسیاری از استان‌های کشور. از جمله در یزد و 
خوزستان و فارس تهیه می‌شود. محصول این مناطق با یکدیگر تفاوت‌هایی دارند؛ از جمله ارده 
خوزستان از کنجد بو داده تهیه می‌شود و به همین دلیل رنگ آن تیره‌تر از اردهٌ یزد است. در فارس و 
خوزستان ارده را با خرما يا شیرةٌ خرما می‌خورند. از ترشی فروشی‌ها (در تهران به ویژه در سرچشمه) 
می‌توان خرید. ارده اردکان و یزد و محلات مرغوب شناخته می‌شود. 

» در شيشه دربسته در یخجال نکگه دارید. 





خلال بادام مانند خلال ۱ رهنگ واه اصطلاحا) بضی از پلوهای رن 
است؛ در بعضی دسرهای ایرانی هم به عنوان یکی از اجزای دسر یا برای آرایش به کار می‌رود. 


فصل سیزدهم : اجزا ۳۰۳ 


"۳ 8 ۱ ۰ 1 ۰ 
خمیر بادام و بادام مقشر (پوست‌کنده) در شیرینی‌پزی و نیز در اشپزی هندی مصرف دارد. (برای 
تهية بادام مقشر نگاه کنید به بادام مقر صفحذ ۱۵۲۶). 

4 مغز بادام را در ظرف دربسته در جای خنک نگه دارید. 


بادام زمینی 


بادام زمینی که گاهی پسةٌ شام هم نامیده می‌شود. دا روغنی گیاهی است که از امریکای 
جنوبی امده است. نوع چینی آن درشت و کشیده است ولی بادام زمینی ایرانی که نسبتاً ریز و گرد 
اشت: مزه بهتری دارد. در ایران بادام زمینی منطقه آستانه مرغوب و معروف اتتتا: 

بادام زمینی گذشته از مصرف در آجیل در آشپزی چینی و آسیای جنوب شرقی هم مصرف دارد. از 
ساییدن بادام زمینی نوعی ارده به دست می‌آید که با مربا يا عسل از آن ساندویچ شیرین درست 
می‌کنند. این ارده را برای غلیظ کردن سس يا مايةهٌ خورش‌های چینی هم می‌توان به کار برد. 





نخود. باقلا. لپ عدس. ماش و اواج ( لوبیا (چیتی. سفید یا مرمری. قرمز چشم بلبلی و 
غیره) از اجزای عمده غذاهای ایرانی به ویژه آش‌ها هستند و باید از هر کدام مقداری در 
آشپزخانه موجود باشد. بعضی از انواع بنشن (حبویات) روغن‌دار. به ویژه لوبیای چشم بلیلی. 
زود آفت می‌زنند. برای جلوگیری از آفت, بنشن را پس از خرید بشویید و در آب‌کش بریرید و 
در حالی که هنوز تر است نمک بپاشید و زیرو روکنید و بگذارید تاکاملاً خشک شود. سپس در ظرف 
دردار بریزید و انبار کنید. 

4 مواظب باشید بنشن زیاد در آب نماند. وگرنه خیس می‌خورد وممکن است جوانه بزند.. 

اگر وقت و حوصله این کارها را ندارید بنشن را فقط به اندازهٌ مصرف چند هفته بخرید. 





دانه‌ای است ریز و سیاه که وقتی در اب خیس می‌شود هالة ژله مانندی دور آن پدید می‌آید و 
عطر ملایمی دارد. تخم شربتی را در شربت قند می‌ریزند و با یخ می‌نوشند. 





11۳ که رت 


۳۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


ایران در فصل فراوانی شیر و ماست درست می‌کردند و برای فصل‌های دیگر نگه می‌داشتند؛ امروز 
ترخینه طبعاً کمتر به دست می‌آید. 

ترخینه را در خانه می‌توان درست کرد به ترتیب زیر: 

برای هر پیمانه بلغور ۴ پیمانه شیر يا دوغ ترش در دیگ بریزید (اگر شیر باشد, طبعاً نمک هم 
اضافه می‌کنید) و روی آتش ملایم بجوشانید تا تمام آب کار برود و بلغور به صورت خمیر کته 
مانندی درآید. آنگاه بردارید و بگذارید خنک شود. 

از این مایه به اندازژ یک تخم‌مرغ بردارید و گلوله کنید و میان دو دست فشار دهید تاکمی 
پهن شود. قرص‌ها را در سینی بچینید و در جریان هوا بگذارید تا خشک شود. برای آن که قرص 
به سینی نچسبد. می‌توانید پشت قرص را در آرد بزنید. 

ترخینه را گذشته از شیر و دوغ در آپ انار هم می‌توان پخت و به همان صورت خشک کرد. 

همچنین. می‌توان مقداری بنشن (نخود. لوبیای قرمز و چیتی. عدس, ماش) جداگانه پخت و 
کوبید و به خمیر ترخینه زد. آش این گونه ترخینه طبعاً کامل‌تر می‌شود. 

قرص ترخینه را باید درجای خشک و خنک نگه داشت. و به هر حال نباید بیش از یک سال 
بماند. وگرنه بوی نا و کهنگی می‌گیرد. ظرف نگه داری ترخینه بهتر است کيسة پارچه‌ای باشد؛ در 
کيسة پلاستیکی یا ظرف فلزی و شیشه‌ای که نم از آن بیرون نمی‌رود. احتمال کیک زدن زیاد است. 





نوعی گیاه کویری است. دانةٌ ترشک را روی تخته يا نورد خرد می‌کنند و گرد توی دانه را 
به دست می‌آورند. این گرد ترش مزه و خوش عطر است و برای چاشنی زدن به آش و خورش و 
خمیر نان به کار می‌رود. و در واأقع جانشین گرد لیمو یا لیموی عمانی است. 

ترشک را از عطاری شهرهای حاشية کویر بایید تهیه کرد (نام آن در یزد ونواحی اطراف آنجا 
«ترشک» تلفظ می‌شود). 


تمر هندی 
سیسوس 

مر به معنی خرماست. و تمر هندی یعنی خرمای هندوستان. این «خرما» میوهٌ ترش 
و شیرین یک درخت گرمسیری است که بومی جنوب هندوستان و مناطق استوایی است و برای 
چاشنی زدن به بسیاری از غذاهای هندی به کار می‌رود. در آشپزی جنوب ایران هم مصرف دارد. 

تمر هندی بر دو نوع است: سیاه و قهوه‌ای. تمر سیاه را کدبانوهای جنوب ايران برای غذاهایی 
که باید رنگ تیره داشته باشند - مانند قلیه‌ماهی س ترجیح می‌دهند. 

برای مصرف آشپزی. باید شیر تمر را گرفت, به این ترتیب که مقدار لازم تصر را درکمی ‏ 


فصل سیزدهم : اجزا ۳۰۵ 


آب خیس می‌کنید. سپس چنگ می‌زنید و از صافی می‌گذرانید. 

» اگر مصرف تمر شما زیاد باشد می‌توانید چند بسته تمر را در آب بجوشانید و شیر آن را از 
صافی بگذرانید. سپس نمک په شیره بزنید و باز بجوشانید تا غلیظ شود. اين شیر غلیظ یا رب 
تمررا می‌توانید در ظرف دربسته‌ای در جای خنک نگه دارید و مانند رب گوجه فرنگی مصرف کنید. 





--گد پچ 


2 ۱ ۱ 

آب انار جوشيده و غلیظ شده است. و به عنوان چاشنی به ویژه در پختن فسنجان مصرف 
می‌شود. رب انار ممکن است مایل به ترشی يا مایل به شیرینی باشد؛ همچنین رنگ رب در درجة 
تیرگی یا روشنی فسنجان تأثیر مستقیم دارد. رب شمال ایران که از ترشه‌انار انار جنگلی) به دست 
می‌آید ترش و تیره‌رنگ است و فسنجان آن ترش مزه و تقریباً سیا‌رنگ می‌شود. درج شیرینی و 
ترشی رب انار را می‌توان با افزودن اندکی شکر و آب نارنج یا آب‌غوره اندازه کرد. اگر می‌خواهید 
فسنجان شما حتماً سیاه‌رنگ باشد. یک قطعه آهن پاکیزه را روی شعله سرخ کنید و در رب یا 
در خود فسنجان بیندازید. از ترکیب اکسید آهن با تانن رب رنگ سیاه تندی پدید می‌آید. 

(تانن - منعمع؛ - ماد گسی است که در پوست برخی از میوه‌ها, به ویژه آنار. وجود دارد.) 


رب گوجه فرنگی 


چنان که از نام آن پیداست در اصل از اجزای آشپزی ایرانی نبوده است. ولی رنگ و طعم قوی 
این خمیر قرمز و ترش مزه باعث شده است که در بسیاری از آشپزخانه‌ها آن را به جای زعفران 
و زرد چوبه و بسیاری از چاشنی‌های خورش ایرانی به کار برند. نتیجه نوعی یک‌نواختی است 
که آمروز در همة خورش‌های مزین به رب گوجه فرنگی ملاحظه می‌کنيم. 

البته این رب در جای خود خوش‌مزه است. ولی در زیر رنگ و طعم بسیار قوی آن از تنوع و 
لطافت خورش‌های ایرانی چیز زیادی باقی نمی‌ماند. البته کسانی که طعم و رنگ رب گوجه فرنگی 
را بر طعم و رنگ متمایز انواع خورش‌ها ترجیح می‌دهند می‌توانند این اشاره را ناخوانده بگیرند. 

رب گوجه فرنگی را در قوطی در بسته بخرید و پس از بازکردن توطی به ظرف شیشه‌ای دردار 
منتقل کنید و در یخجال نگه دارید. ۱ ِ 

رای درست کردن رب گوجه فرنگی. مقداری گوچه فرنگی را خرد کنید و در دیگ بیزید ال 
شود؛ سپس آن را از صافی بگذرانید و به شیر صاف شده نمک بزنید و روی آتش بجوشانید تا 
سفت شود. رب داغْ را در چند شيشه دردار بريیزید و در شيشه را ببندید و شیشه‌را وارونه بگذارید. 
پس از سردشدن انبارکنید. اگر رب را پیش از سفت شدن از روی آتش بردارید مزه گوجه فرنگی 
تازه در آن پیشتر محسوس خواهد بود. 


م9 ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


» این نوع رب را باید به مقدارکم درست کرد و در یخچال نگه داشت. چون احتمال فاسد شدن 


‌ در هوای عادی و در طول زمان زیاد است. 





3 ۱ ۱ 
رب نارنج هم مانند سایر رب‌ها از چاشنی‌های غذای ایرانی است و به ویژه در آشپزی گیلان 
و مازندران به کار می‌رود. برای درست کردن این رب. آب نارنج را روی آتش ملایم آن قدر 
بجوشانید تا غلیظ و سیاه رنگ شود. سپس در شيشه بریزید و انبار کنید. 





سعی 0 

وت خن: دیگری که در گذشته در آشیزی به کار ۱[ ۳ شده‌اند 
عبارت‌اند از رب سیب رب به. رب آلوچه. رب آلوی قطره طلا. رب گوجه سبز و رب خرمالو. 
از همه این میوه‌ها لواشک هم درست می‌کنند. لواشک نوعی رب سفت است و آن را می‌توان در 
آب حل کرد و به جای رب به کار برد. این رب‌ها معمولا در بازار عرضه نمی‌شوند و آن‌ها را باید با 
جوشاندن آب صاف کردة این میوه‌ها در خانه تهیه کرد. 





خمیری است که ۳۱۲ 0۳ ۱ در گذشته رشته را در خانه 
تهیه می‌کردند و هنوز هم بسیاری از آشپزها رشته خانگی را ترجیح می‌دهند؛ ولی امروز رشتهٌ آماده 
را از خواربارفروشی می‌توان خرید. سعی‌کنید رشته را فقط به اندازهٌ مصرف دو سه ماه بخرید, 
زیرا که اگر بیش از این در خانه بماند ممکن است بوی نا بگیرد. گاهی رشته را درکمی روغن تفت 
می‌دهند؛ به این ترتیب رشته به صورت یک دست سرخ می‌شود و خوش رنگ در می‌آید. 

4 رشته را در جای خشک و خنک نکه دارید. 


روغن 
اساسا بر سه نوع است: روغن حیوانی يا روغن زرد. روغ نگیاهی جامد. و روغ نگیاهی روان 
یامایع. روضن حیوانی در تهران به نام روغ نکرمانشامی معروف است. اگر چه از خراسان پا 
آذربایجان آمده پاشد. این روغن اگر مرغوب و تازه باشد. چربی بسیار معطری است که به غذاهای 


ایرانی به ویژه پلوهاء, طعم خاصی می‌دهد. در سال‌های اخیر به دست آوردن روغن حیوانی ۱ 


کپ« تا هه ۲ اج اک اد ما وب تک ام ادج دوه ۹ ۱۳ 


نصل سیزدهم : اجزا ۳۰۷ 


مرغوب روز به روز دشوارتر شده است؛ از طرف دیگر بسیاری از مراجع پزشکی اعلام کرده‌اند 
که مصرف روغن حیوانی. به ویژه برای اشخاص مسن, نهایتاً موجب انسداد عروق و بیماری قلبی 
می‌شود. به اين دلیل مصرف روغن حیوانی بسیار کم شده است. به طوری که امروز بعضی ذائقه‌ها؛ 
به ویژه ذائْقه نسل جوان و کودکان, آن را مشکل قبول می‌کند. 

روغن گیاهی جامد. که در وهله اول جانشین روغن حیوانی شده است. در واقع همان روغن 
روان یا مایع است که با زدن هیدروژن آن را جامد می‌کنند. غرض از این کاررهم مشابهت به روغن 
حیوأنی و هم افزودن مقاومت آن در برابر فساد است. این روغن بیشتر در پختن برنج به کار می‌رود. 
چون که دانه‌های برنج روغن روآن را به خوبی جذب نمی‌کند و روغن در دیگ تّه نشین می‌شود. 

انواع روغن روان تصفیه شد؛ٌ بی‌طعم و بی‌بو که در بازار عرضه می‌شوند در ظاهر باهم چندان 
تفاوتی ندارند؛ تفاوت واقعی آن‌ها در درجِه حرارتی است که تحمل می‌کنند. بعضی از روغن‌ها در 
درجه حرارت پایین‌تری شروع به سوختن می‌کنند. در حالی که بعضی دیگر در درج حرارت پالاتر 
همچنان سالم باقی می‌مانند. گویا مقاوم‌ترین روغن در برابر حرارت روغن بادام زمینی است. و 
پس از آن روغن ذرت. روغن‌های مقاوم برای سرخ کردن غذا و روغن جو شکردن (- فرهنگ 
واژه‌ها و اصطلاح‌ها) مناسب‌ترند. چون که روغن غیرمقاوم خود همراه غذا سرخ می‌شود و دود 
می‌کند. روغنی را که مواد غیر پروتئینی. مانند سیپ زمینی, در آن سرخ یا روغن جوش شده باشد 
می‌توان از صافی گذراند و برای مصرف دوباره چند روزی در یخچال نگه داشت؛ ولی روغنی که 
مواد پروتئینی, مانند مرغ وماهی, در آن سرخ یا روغن جوش شده‌باشد زود فاسد می‌شود و اگر 
بخواهید آن‌را نگه دارید باید پس از تصفیه در شيشه دربسته در یخ بند بگذارید. و در هر حال هر 
چه زودتر مصرف کنید. 

برای سرخ کردن هر چیزی ابتدا تابه را روی شعله بگذارید تا داغ شود. سپس روغن را در 
آن بريزید و صبر کنید تابوی روغن داغ را بشنوید؛ سپس غذای سرخ کردنی را در تابه بگذارید. 
به این ترتیب احتمال چسبیدن غذا به تابه کمتر خواهد بود. 

4 تابه يا دیگ تفلون را بدون روغن روی شعلة آتش نگذارید. 


روغن زیتون 


بردونوع است: تصفیه نشده, که دارای بو و طعم زیتون است و رنگ آن سبز می‌زند؛ و تصفیه 
شده. که بو طعمی ندارد (یا قرار نیست داشته باشد) و رنگ آن طلایی است. برای کسانی کد 
بافرهنگ زیتون آشنا هستند بوو طعم روغن زیتون تصفیه نشده بسیار مطبوع است. هر دو نوع 
روغن زیتون برای درست کردن سس سالاد به‌کار می‌روند. ولی در آشیزی فقط روغن بدون طعم و 
بو مصرف دارد. روغن زیتون بودار اگر حرارت ببیند تلخ و تند می‌شود. 

روغن زیتون طعم‌داررا بهتر است دریخجال نگه داریم. 


۳۰۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 





پر دو نوع است: آبی (یا آشی) وپلوی. زرشک آبی در آشپزی مصرفی ندارد. جز آن که با آن 
شربت, زرشک و نوعی آش درست می‌کنند. زرشک پلوی را به پلو و کوکو می‌زنند. زرشک را باید 
به اندازهٌ مصرف نسپع کوتاه مدت خرید. چون که در هوای گرم رنگ و طعم آن برمی‌گردد. بعضی از 
کدبانوها برای حفظ رنگ و طعم زرشک آن را در روغن تفت می‌دهند و در یخچال نگه می‌دارند. 

۰ زرشک خام را باید در ظرف دربسته در جای خنک یا در یخجال نگه‌داشت. 


زیعون 


فرهنگ زیتون در کشور ما منحصر به شمال,. به ویژه گیلان, بوده است و ساب نفوذ آن در 
ساير مناطق از نیم فرن بیشتر نیست. زیتون ایرانی بر دو نوع است: ماری (باریک) و درشت. زیتون 
درشت به صورت سبز و سیاه عرضه می‌شود. زیتون سیاه همان زیتون درشت سبز است که در 
مجاورت برادهٌ آهن اکسیده وثرم شده است. وأقعیت این است که درکشورما زیتون, به ویژه زیتون 
سیاه؛ به خوبی کشورهای زیتون‌خیز ترکیه و یونان و ایتالیا پرورانده نمی‌شود و غالبا بوی زهم 
نامطبوعی دارد. به همین جهت هنگام خرید زیتون باید آن را به دقت چشید. کیفیت زیتون ماری و 
زیتون سبز معمولاً مطمئن‌تر از زیتون سیاه است. 

زیتون سبز را اگر در مایه‌ای از سرکه و آب بجوشانید (نسبت سرکه به آب بسته به ترشی مورد 
نظر باید از یک چهارم به بالا باشد) و گیاه معطری مانند آویشن یا مرزنجوش‌هم به آن بزنید 
و آب‌کش کنید و سپس در کمی روغن‌زیتون طعم‌دار بفلتانید. چیزی شبیه زیتون‌های ترش ایتالیا 
(نه به آن خوبی) به دست می‌آورید. که تنقل بسیار مطبوعی است. غلتاندن زیتون سیاه هم در 
روغن زیتون آن را براق و خوش طعم می‌کند. 






پروتئین خالص است. که به صورت ورقه یا گرد عرضه می‌شود و در ساختن ژله و غلیظ کردن 
سس و دادن لعاب و جلا روی بعضی غذاها و شیرینی‌ها به‌کار می‌رود. برای حل کردن ژلاتین در 
اب باید اول ورقه یا گرد ژلاتین را در اب سرد بخیسانیم و سپس روی آتش کم هم بزنیم. 


۱ سرکه ۱ 
جج سروس 


از اجزای مهم آشپزی ایرانی است. و در ساختن انواع ترشی و شور و شربت هم مصرف دارد. . 


فصل سیزدهم : اجزا ۲۰۹ 


سرکه به دو صورت رنگ‌دار و سفید در بازار عرضه می‌شود. سرکة سفید در واقع اسید استیکٍ 
رقیق شده است و چندان طعم و عطری ندارد. سرکة رنگ‌دار اگر اسید استیک رنگ شده نباشد, 
از میوه‌های شیرین به ویژه انگور و سیب تهیه می‌شود و عطر و طعم دیگری دارد. 

انداختن سرکه در خانه کار دشواری نیست. مقداری انگور شیرین را حبه حبه و له کنید و در 
یک ظرف کاشی (سفال لعاب دار) يا پلاستیک بی‌بو (پلی اتیلن) بريزید. در آن را با پارچه بیندید. 
در جای نسبتاً گرمی بگذارید و تاسه‌ماه به آن دست نزنید. سپس سرکهة بات ند را از صافی 
بگذرانید و در شیشه‌های دربسته انبار کنید. به جای انگور می‌توانید کشمش یا مویز هم به کار 
برید. روی هر کیلو کشمش چهار لیتر آب بریزید و پس از ۲-۷ روز چنگ بزنید يا چرخ کنید؛ 
یت ار مانند سرکةٌ انگور بخوابانید. (اين که گاهی گفته می‌شود حتماً باید در سرکه نمک 
ریخت وگرنه شراب می‌شود. افسانه است.) از سیب خرد کرده یا رندیده هم به همین ترتیب می‌توان 
سرکه درست کرد. اگر آب سیب کافی نباشد پاید کمی آب و شکر به آن اضافه کرد. 

سرکه میوه را از ترشی فروشی‌ها و بعضی میوه‌فروشی‌ها (در تهران به ویژه در میدان سرچشمه) 
می‌توان خرید. نوعی سرکه پاستوریزه با عطر و طعم خوب هم در خواربار فروشی‌ها عرضه می‌شود. 












0 


اين سس شور مزهٌ تقریباً سیاه‌رنگ از تخمیر لوبیای سویا و گندم به دست می‌آید و از اجزای 
اساسی آشپزی چینی و ژاپنی است. ولی با بسیاری از غذاهای اروپایی هم خورده می‌شود. 

سس سویا در سه نوع تیره و کم‌رنگ و روشن ساخته می‌شود (رنگ آن از کارامل است). ولی 
در بازار ایران غالبا نوع تيرة آن را می‌بينيم. این سس تاکنون در ایران ساخته نشده است و 
باید از فروشگاه‌های خواربار خارجی خریده شود. 


بت 






نات هب سححت. ۳ هی 

مخلوطی است از گرد فلفل قرمز و سرکه, با سیر یا بدون سیر. در بسیاری از آشپزخانه‌ها به جای 

فلفل قرمز به کار می‌رود و سر سفره هم گذاشته می‌شود. این سس در شیشه‌های کوچک از خارج 

وارد می‌شود. ولی درخانه به آسانی می‌توان ساخت (-» سس فلفل قرمز. صفحه‌های ۵۸۵-۵۸۱). 
سس گوجه فرنگی 


سس گوجه فرنگی وسیلة مأکول کردن بسیاری از غذاهای بات یا خشک است؛ به ویره در 
آشپزی ایتالیایی و امریکایی غالبا به جای رب گوجه فرنگی به کار می‌رود. کچاپ یکی از اشکال 


۳1 کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


سس گوجه فرنگی است که به صورت آماده فروخته می‌شود؛ ولی این سس را در خانه هم مطابق 
سلیقهٌ خود بان میتواق سافت زد سس گوجه فرنگی. صفحه‌های .)۵٩۰-۵۸۸‏ 





دانه و پوست ترش مزه میوهٌ درختجه خودرویی وان اطراف تهران و در اکثر 
نقاط کشور ما فراوان است. 

ساییده سماق را روی کباب و جلوکباب می ریزند. سماق آشی از نوع ارزان‌تری است که از 
آن شیره می‌گیرند و به عنوان چاشنی به غذا می‌زنند. از سماق تقلبی (که گویا مخلوطی است از گرد 
غوره و پوست انار و رنگ) باید برحذر بود؛ ولی گاهی سماق خوب را که کم‌رنگ است پا آب 
شاه‌توت رنگ می‌کنند؛ این عیبی ندارد. 

برای گرفتن شیر سماق ۰ گرم سماق آشی را در یک لیتر آب نیم ساعت روی آتش ملایم 
بجوشانید سپس درکيسة متقال بریز , . آب آن‌را در دیگ بچلانید و باز بجوشانید تا به ۲ پیمانه برسد. 

» سماق را به شکل خوشه‌ای می‌توان خرید و درخانه سایید. وحتی رنگ کرد. برای رنگ کردن 
سماق. ساییده آن را بااکمی آب شاه‌توت مخلوط کنید. سپس پهن کنید و در سایه خشک کنید. 


سجن 





با تفا تن ری و در باره وس آن چیزها گفته‌اند؛ آنچه از لحاظ 
ما اهمیت دارد این است که گذشته از آشپزی ایرانی. سیر به عنوان یکی از پاهای مهم آشپزی 
چینی» فرانسوی و ایتالیایی هم به کار می‌رود. 

سیر را باید به اندازهٌ مصرف یک فصل تهیه کرد. چون که سیر مانده و خشکیده عطر و تندی 
خودرا از دست می‌دهد. سیر سبز دارای عطر خاصی است و در فصل بهار نباید از آن غافل شد. 

برای گرفتن پوست سیر پر سیر را روی تخته کار بیندازید و پهنای تيغه کاردرا روی آن 
بگذارید. سپس با مشت روی آن یکویید؛ پوست سیر له شده به سانی از آن جدا می‌شود. 

سیر را باید کوبیده یا ریز کرده به پیاز داغ اضافه کنیم. برای سرخ کردن آن ۲- -۲ چرخ در 
روغن داغ کافی است؛ سیری که زیاد سرخ شود ی نی نتنت 

» کلاف سیر را دور از نور مستقیم آویزان کنید تا بیشتر بماند. 





صو سبر» که سیرکوهی و کلاسیر هم نامیده می‌شود. ۳۳ سیر و پیان ولی 


فصل سیزدهم : اجزا ۳۱۱ 


پیاز آن یک پارچه است و آن را ورقه ورقه می‌کنند و می‌خشکانند. گرچه موسیر تازه را می‌توان 
مصرف کرد. موسیر را بیشتر ترشی می‌اندازند يا در ماست و موسیر به کار می‌برند. موسیر ساطوری 
را در سالاد الیویه و نظایر آن هم می‌توان به کار پرد. 





موسیر سیرین کرده 
و و ون بت ود 


ورقه‌های موسیر خشک را در آب بخیسانید. اگر موسیر سفید نیست و زرد و کدر است.؛ چند بار 
اب ان زا عون کل شتی روز نها موسیر را در زلال آب آهمک صفحهٌ ۱۶۸۲) به مدت 
یک روز بریزید - آب آهک هم موسیر را سفید و هم آن را چغرمی‌کند. آب آهک را خالی کنید 
و چند ساعت در آب سرد بخوابانیده. سپس چند آب موسیرها را بشویید. آن را روی پارچه یا حولة 
کاغذی پهن کنید تا آب آن چیده شود و برای ترشی انداختن آماده بشود. 





میوهُ درختی است از تيره پیاله‌داران که در منطقةٌ معتدل شمالی می‌روید و در اروپا و آسیای 
صغیر فراوان است. این درخت درشمال ایران هم وجود دارد و در سال‌های اخیر شمار آن رو 
به افزایش بوده است. میوة شاه بلوط به اندازژ یک لپة گردو و رنگ آن عسلی بسیار تیره است. 
شاه بلوط در بازارهای تهران و شهرهای شمالی ایران عرضه می‌شود. 

شاه بلوط را می‌توان آب‌پز کرد يا روی زغال یا شعل گاز یا در تابه بو داد. پیش از بو دادن 
باید پوست شاه بلوط را با کارد تیز شکاف داد. وگرنه ممکن است بترکد و از جابپرد. اگر در تابه 
را بیندیم شکافتن پوست لازم نیست. اگر شاه بلوط را بیش از ۴-۳ دقيقه بپزیم مغز آن گرد مانند 
می‌شود و مقداری از لطف خود را از دست می‌دهد. 

مغز شاه بلوط پخته یا بوداده را می‌توان به عنوان تنقل خورد یا برای پرکردن شکم مرخ و 
ماهی و بوقلمون به کار برد. یا پای خوراک گوشت گذاشت. 

نوعی بلوط سمی به‌نام بلوط اسب یا شاه بلوط هندی (500004 0:6ظ) وجود دارد که 
به شاه بلوط درشت شبیه است. اما مزهٌ آن بسیار زننده و خوردن آن خطرناک است. بلوط اسب درخت 
بسیار زیبایی دارد که در پارک‌های آروپا و امریکا فراوان است ولی در ایران به چشم نمی‌خورد. 

شاه بلوط را نباید با بلوط ایرانی اشتباه کرد. بلوط ایرانی رنگ روشن و شکل دوکی دارد. 
درخت آن در کوه‌های مرکزی ایران, به ویژه در فارس و لرستان و کردستان فراوان است. از آرد 
مغز بلوط نوعی نان به نام کزکه درست می‌کنند که در گذشته خوراک رایج مردم اين مناطق بوده 
است. گاهی به آرد پلوط یک برابر آرد گندم اضافه می‌کنند و نان این مخلوط را کلگ می‌نامند. 
مغز خام بلوط ایرانی مز؛ گس و تلخی دارد و به صورت خام خوردنی نیست. 


۳۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 






2 ۳ م‌ 
مصرف اصلی آن در خانه‌های ایرانی شیرین کردن چای صبحانه و درست کردن شربت‌های 
تابستانی است؛ البته در ساختن غذاهای شیرین و انواع شیرینی هم به کار می‌رود. وجود جند کیلو 
شکر در هر آشپزخانه‌ای ضروری است. 
» شکر فسادناپذیر است و تا هر مدت که لازم باشد در جای خشک قابل نگه داری است. 





به همین دو صورت به دست می‌آید. شیر خوب فاسدشدنی نیست ومی‌توان آن را به مدت درازی 
نگه داشت. شیرهٌ سفت را با افزودن اندکی آب و داغٌ کردن روی آتش کم می‌توان به صورت شیرة 
رن 

4 شیره را از ترشی فروشی‌ها بخرید و در ظرف دربسته نگه دارید. 






در گذشته عسل یکی از اشکال نادر قند کمابیش خالص بوده است که در طبیعت به دست 
می‌آمده. به همین جهت بسیاری از چیزهایی که امروز با شکر ساخته می‌شود با عسل درست 
می‌شده است م مانند سکنجبین. که نامش (سرکه انگیین) تکیت ایوا نشان می‌دهد. امروز با 
فراوان شدن قند تصفیه شده یا شکر, مصرف عسل در آشپزی و شیرینی پزی کم شده است و عسل 
راء که ماد گران‌بهایی است. غالبا به صورت خالص می‌خورند. 

تفاوت بهای عسل و شکر باعث شده است که با اضافه کردن شیر شکر به عسل در تولید عسل 
تقلب رواج بگیرد. گاهی شیرة شکر را به زنبور می‌خورانند تا تولید آن زیاد شود. عسل این زنبور 
هم طبعاً نوعی عسل تقلبی است, اگرچه در شانة موم دست نخورده عرضه شود. بنابرین در خرید 
عسل خالص باید بیش از هر چیز به عطر و طعم و کیفیت آن توجه داشت. 

» عسل فسادناپذیر است و آن را می‌توانید به هر مقدار و تا هر وقت که بخواهید نگه دارید. 


جه 


فند 


بیشتر مردم ایران چای را «تلخ» - یعنی قند پهلویا دیشلمه - می‌نوشند. این عادت گویا همراه 





فصل سیزدهم : اجزا ۳۳ 


باخود قند از روسیه به ایران آمده است. مردم جنوب ایران غالبا چای را شیرین می‌نوشند و چندان 
توجهی به قند ندارند. اما نوشندگان چای تلخ معمولا قند کله‌ای شکسته را به قندٍ حبه ترجیم 
می‌دهند. به آین دلیل وجود مقداری قند شکسته و وسایل شکستن قند - سفره. قند شکن, قاشتگن 
زيرقند س از لوازم آشپزخانة ایرانی است. شکستن قند هم - به طوری که حبه‌ها یک اندازه در 
بیایند و خاکه قند کم باشد - از هنرهایی است که در گذشته پسران در خانة پدر می‌آموختند. 
خاکه قندرا می‌توانید برای پختن شربت و مربا کنار بگذارید, یا آن‌را آسیاب کنید و به صورت 
گرد شکر یا شکر قنادی در آورید. 


» قند فاسد شدنی نیست و می‌توان آن‌را به مدت نامحدود در جای خشک نکه داشت. 
کارامل 


یرف شکر سوخته است. که برای دادن رنگ طلایی و طعم تلخ و شیرین به بعضی غذاها زده 
می‌شود. ساختن کارامل در موقع لزوم کار ساده‌ای است. ولی از انجا که فاسد شدنی نیست 
نگه داری آن هم در شيشة دربسته اشکالی ندارد. 

کارامل را به دو صورت عسلی و سیاه درست می‌کنند: 

» کارامل عسلی. یک پیمانه شکر را با اندکی آب در تابة کوچکی بریزید (تابه بهتر است از 
فولاد زنگ نزن يا تفلون باشد. و درهرحال اثری از چربی در آن نباشد) و روی آتش ملایم بگذارید. 
هنگام ذوب شدن شکر با کاردک چوبی آن‌را به هم بزنید. يا تابه را مرتباً حرکت بدهید تا شکر 
ذوب شده در آن بگردد و یک‌سان حرارت ببیند. همین که تمام شکر ذوب شد و به انداز کافی رنگ 
گرفت. نیم پیمانه آب در تابه بريزید (احتیاط !) و باز آن را بجوشانید تا شکر نیم سوخته در آب حل 
و کارامل مانند عسل غلیظ شود. 

» کارامل سیاه. نیم پیمانه شکر را با اندکی آب در تابژٌ کوچکی روی آتش ملایم ذوب کنید 
و تایه را مرتباً حرکت بدهید تا شکر ذوب شده یک‌سان حرارت ببیند؛ این کار را آن قدر ادامه بدهید 
تاتمام شکر سیاه شود. همین که دود از شکر ذوب شده بلند شد یک پیمانه آب در تابه بریزید 
(احتیاط !) و دوباره آن را به جوش بیاورید تا شکر سوخته در آب حل شود. 

4 کارامل سیاه نسبتا رقیق است و فقط برای رنگ به کار می‌رود. مصرف بیش از چند قطره آن 
غذا را تلخ می‌کند. 


کرم تارتار و جوهر لیمو 


کرم تارتار یا جوهر انگور (اسید تارتاریک) و جوهر لیمو (اسید سیتریک) اسیدهایی هستند که در 
بعضی شیرینی‌ها و سس‌ها به کار می‌روند. اين‌ها به شکل بلور ياگرد سفیدرنگ در بازار عرضه می‌شوند. 





کشمشی که در آشپزخانه ۳ وش از است و دانه‌های آن ریز و 
بدون هسته و به رنگ قهوه‌ای تیره يا عسلی است. این کشمش علاوه بر پلو در بعضی غذاهای دیگر, 
مانند آب دوغ خیار و نوعی دلمه. و‌نیز در آشپزی جنوب ایران و آشپزی هندی مصرف دارد. 

6 امد را به اندازه مصرف چند ماه می‌توان خرید و در بسته بندی خودش نگه داشت. 





در آشپزی چینی و هندی, و نیز درپختن نأن و بعضی انوا شیرینی» مصرف دارد. ساییده کنجد 
را ارده می‌نامند. کنجد را تقریباً هميشه بوداده مصرف می‌کنند. مگر در نانوایی. کنجد بوداده را 
از بعضی آجیل فروشی‌ها می‌توان خرید. اين کنجد معمولاً نمک زده است. اگر کنجد بی‌نمک لازم 
داشته باشید می‌توانید کنجد نمک زده را چند دقيقه در آب سرد بگذارید و سپس در صافی آپ 
بکشید. واگر بخواهید خشک باشد روی یک حوله کاغذی در سینی پهن کنید و در جریان هوایا 
در فر نیم داغ با در باز بگذارید. 

» کنجد را به اندازه مصرف بخرید. چون دانه روغن دار است و طعمش زود برمی‌گردد. اگر 
از مصرف زیاد آوردید دریک شيشة دربسته در یخجال نگه دارید. 





گرد شکر که خاکه قند یب 000 شکر ساییدة بسیار نرم است. اگر اهل 
پختن کیک و شیرینی هستید هميشه حدود ۵۰۰ گرم گرد شکر شکر دم دست داشته باشید. این شکر را 
از سوپرمارکت می‌توان خرید؛ در خانه هم با گرداندن شکر معمولی در آسیاب برقی می‌توآن تهیه کرد. 


گرد غوره 


" یکی از چاشنی‌های خاص آشپزی ایرانی است. گرد غوره را از بعضی خواربارفروشی‌ها می‌توان 
خرید. ولی اگر بخواهید در خانه درست کنید این کار مشکل نیست. 
غور؛ٌ آبی را حبه حبه کنید و روی کاغذ یا پارچه پهن کنید تا خشک شود. (اين کار چند روز 
طول می‌کشد.) سپس بکوبید یا در مخلوط کن بگردانید تا گرد شود. 
می‌توانید مقداری از غورهٌ خشک را هم درسته نگه دارید؛ در بعضی خورش‌هاء مانند خورش 
بادنجان. مصرف دارد. 


فصل سیزدهم : اجزا ۳۱۵ 
گرد نان 


گرد نان یا سوخاری. نان خشک کوبیده یا آسیاب شده است و در درست کردن شنیتسل وکتلت و 
ماهی سرخ کرده و مانند این‌ها به کار می‌رود. 

کرد نان را می‌توان از سوپرمارکت یا نانوایی (نان سفید) خرید. ولی درست کردن آن در خانه 
کار ساده‌ای است. اضافه‌های نان. به ویژه بربری و نان سفید. را بگذارید تا کاملاً خشک شود. 
سپس بکوبید و الک کنید. یا در آسیاب برقی بگردانید. اگر بخواهید می‌توانید گرد به دست آمده را 
در تابه یا دیگچه بدون روغن بو بدهید تا به رنگ طلایی درأید. گرد نان را می‌توان در ۳-۲ درجه 
نرم و زیر درست کرد. به گرد نان می‌توان اندکی نمک و ادویه اضافه کرد. 

4 گرد نان را در شيشة دربسته در یخجال نگه دارید. ۳ بوی نا می‌گیرد. 





در آشپزی ایرانی و در شیرینی پزی مصرف دارد. برای به دست آوردن گرد مغ زگردوی خشک 
بهترین راه اين است که آن را دوبار از چشمةٌ ریز چرخ گوشت بگذرانید. یا درهاون بکوبید. ساییدن 
مغز گردو در مخلوط‌کن آسان نیست؛ می‌توان آن را با اندکی آب د رکاسة مخلوط کن ریخت و گرداند" 
ولی باید چند بار مخلوط‌کن را خاموش کنید و با کاردک پلاستیکی خمیر مغز را از دیوارةٌ كاسة 
مخلوط‌کن بتراشید. 

مغز گردوی مناطق مختلف از لحاظ طعم و مقدار چربی یک‌سان نیست. گاهی مغز گردو رگ 
گس یا تلخی دارد که ممکن است در غذا یا شیرینی باقی بماند. بنابرین مغز گردو را هنگام خرید 
باید چشید. مغز گردوی سفید و درشت. که قیمت آن گران‌تر است. لزوماً بهترین گردو برای آشپزی 
و شیرینی پزی نیست. بلکه بیشتر برای ترکیب آجیل شیرین مصرف می‌شود. تلخی مغز گردو 
بیشتر در پوست آن است. بنابرین اگر مفز گردو را بخیسانیم و پوست آن را بگیریم مغز گردوی 
شیرین به دست مي‌آید. 

مغز گردو بهتر است به اندازه مصرف خریده شود. چون ماد روغن‌دار است و طعم آن 
زود برمی‌گردد. مازاد بر مصرف را در ظرف دربسته در یخجال نگه دارید. 


کلاب 


عطر خاص ایران است و گذشته از شربت در بسیاری از حلواها و شیرینی‌ها مصرف می‌شود. 
وجود دست کم یک شيشه گلاب در آشپزخانة ایرانی از ضروریات است. 
گلاب خوب در چند منطقة ایران (به ویژه کاشان و کرمان و خراسان و فارس) تهیه می‌شود و 


۳۶ 1 کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


کیفیت آن درجات دارد. بهترین گلاب را گلاب زیر عطر می‌نامند, یعنی گلابی که در آغاز عمل 
تقطیر به دست می‌آید و عطر روغنی گل -- که مادةٌ بسیار گران بهایی است و در شیرینی پزی 
مصرف دارد س روی سطح آن جمع می‌شود. 


نارگیل و براد؛ نارگیل 
۰ یی مت ِ 
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میوهٌ نوعی نخل مناطق گرمسیری است, با دو پوستة بیرونی و درونی. پوست؛ٌ بیرونی نرم و 
پوشالی است و پوسته درونی سخت و چوبی. گوشت نارگیل لاه سفید و معطر و روغن‌داری است 
به قطر حدود ۱ سانتی‌متر که به درون پوستة درونی آن چسبیده است. در فضای درونی نارگیل تازه 
مقداری آب وجود دارد که با تکان دادن نارگیل صدای آن شنیده می‌شود و این صدا نشانه تازگی 
نارگیل است. برای در آوردن گوشت نارگیل تازهه نخست سه خال تیره رنگ و نرمی را که روی 
پوسته نارگیل دیده می‌شود با میخ سوراخ کنید و آب آن را درکاسه بريزید. سپس نارگیل را با چکش 
بشکنید و گوشت آن را با نوک کارد از پوستة درونی جدا کنید. رويه قهوه‌ای رنگ گوشت را هم با 
چاقوی تیز از روی گوشت بتراشید. 

گوشت نارگیل به چند صورت در آشپزی و شیرینی پزی مصرف دارد: برادة نارگیل. خمیر 
نارگیل, و شیر نارگیل. 

براده نارگیل را که در آشپزی هندی و شیرینی‌پزی به کار می‌رود. به صورت آماده در خواربار 
فروشی‌های بزرگ و فروشگاه‌های مصالح شیرینی پزی می‌توان خرید. این براده گاهی کهنه است و 
اگر از نارگیل تازه تهیه شود عطر و طعم بسیار بهتری خواهد داشت. برای تهیةٌ براده نارگیل کافی 
است گوشت نارگیل را رنده کنید. 

خمیر نارگیل با گرداندن قطعه‌های گوشت نارگیل در مخلوط‌کن به دست می‌آید. 

شیر نارگیل با آب نارگیل. که حدود یک لیوان در هر نارگیل تازه‌ای وجود دارد. اشتباه تشو د. 
شیر نارگیل در تهية بعضی خورش‌های هندی به کار می‌رود. برای تهیه ۱ پیمانه شیر نارگیل ۳ قاشق 
برادةٌ نارگیل تازه را در یک پیمانه شیر بجوشانید. سپس بچلانید و صاف کنید. 





بت 


فصل چهاردهم: ادویه 


گردی که اصطلاحاً ادویه نامیده می‌شود مخلوطی است از ساییده دانه يا میوه یا گل يا برگ معطر 
چند گیاه معین که غالبا بومی نواحی گرمسیر هندوستان و افریقا و اقیانوسیه هستند. بعضی ازاین 
گیاهان, مانند بهترین نوع زیره و زعفران و گل گلاب و انواع فلفل سبز و قرمز. در سرزمین خود 
ما تولید می‌شوند. انتخاب و نسبت اجزای ادویه برحسب سنت منطقه و سليقةٌ اشخاص فرق می‌کند. 

غالب دانه‌های معطر در شکل نکوبیده یا نساییده عطری از خود بیرون نمی‌دهند؛ یعنی عطر در 
پوستة آن‌ها حبس شده است و اگر کوبیده یا ساییده شوند این عطر می‌پرد و آنجه از آن دانه 
بر جای می‌ماند دیگر چندان عطری ندارد. همچنین. اجزای ادویه اگر بیش از دو سه سال در جایی 
انبار شوند رفته رفته آثار کهنگی در عطر و طعم آن‌ها پدیدار می‌شود؛ به ویژه آن که دانه‌های معطر 
عمومً روغنی هستند. و روغن در هوای گرم دیر یا زود فاسد می‌شود. بنابرین در نگه داری ادویه 
یا اجزای ادویه در آشپزخانه باید دو نکته را در نظر داشت: یکی این که از اين مواد همیشبه باید 
به اندازهٌ مصرف یکی دو سال خرید. نه بیشتر؛ دوم این که اجزای ادویه را تا آنجا که مقدور است 
باید به صورت نساییده در شيشه دربسته در جای خنک انبار کرد و فقط مقدار کمی را برای 
مصرف سایید. بعضی از اجزای ادویه, مانند هل و زعفران. که مصرف‌شان اندک و بهای‌شان گران 
است. بهتر است در شيشه دربستهٌ کوچکی در یخچال نگه داری شوند؛ به این ترتیب کیفیت آن‌ها 
تا چند سال محفوظ می‌ماند. ۱ ۱ ۱ 

اجزای ادویه را می‌توان در هاون کویید و الک کرد. یا در آسیاب برقی سایید. بعضی از آن‌ها 
مانند دارچین و زنجبیل. باید اول در هاون کوبیده و سپس در آسیاب ساییده شوند. 

آشپزهای هندی. که باقی مردم دنیا کاربرد ادویه را از آن‌ها باد گرفته‌اند ادویه را ساییده 
نگه نمی‌دارند. پلکه عموماً رسم‌شان بر این است که در موقع پختن غذا از هر ادویه‌ای که می‌خواهند 
چند دانه یا تکه در هاون می‌اندازند و چند پر سیرهم به آن اضافه می‌کنند و می‌کوبند. يا روی 
سنگ می‌سایند. به این ترتیب خمیری از ادویهٌ کوبیده به دست می‌آید. که معمولاً آن را در پیاز 
داغ می‌اندازند و لحظه‌ای تفت می‌دهند. در اشپزخانة امروزی می‌توان مخلوط دل‌خواه را از ادویه 
فراهم کرد و آن را در آسیاب برقی سایید و در شيشة دربسته‌ای در آشپزخانه نگه داشت. اگر مقدار 


ادوية ساییده آن قدر نباشد که چند سال درگوشة قفسه بماند. می‌توان کم و بیش اطمینان داشت که 
ضایعات عطر آن قابل چشم پوشی خواهد بود. 
همه اجزای ادویه را از عطاری می‌توان خرید. بعضی از آن‌ها در خواربارفروشی و سوپرمارکت 
هم پیدا می‌شود. ادويه ساییده و اماده هم البته در عطاری فروخته می‌شود. 
عناصر اصلی تشکیل دهنده ادویه که گاه به تنهایی هم ممکن است در تیه غذا به کار 
روند. از قرار زیرند: 





گیاه خودرویی است با طعم و بوی تند و بیشتر به عنوان دافع نفخ مصرف دارویی دارد. ولی 
اندکی از گرد آن را روی آش, ذرت آب‌پن شلغم. تخم مرغْ پخته و نیمرو و بعضی خوراک‌ها 
به ویژه خوراک‌های اروپایی. مانند پیتزا؛ هم می‌توأن پاشید. در شیراز در فصل آویشن تازه چند 
شاخه از آن را در وله قوری چای فرو می‌کنند تا جلو تفالة چای را بگیرد وچای را هم خوش بوکند. 
این گیاه در آذربایجان «کهلیک اوتی» نامیده می‌شود. ۱ 

آویشن بر دو نوع است: به اصطلاح مردم شیراز آویشن پهنو که برگ نسبتاً پهنی دارد و آویشن 
درازو که برگش کشیده است؛ ولی ظاهراً عطر و خواص آن‌ها با هم چندان تفاوتی ندارد. 

آویشن را می‌توان باگرداندن در آسیاب برقی به صورت گرد در آورد و روی بعضی غذاهای 
نفخ دار. مانند لوبیای پخته. پاشید یا به دوغ زد. در پیتزا و غذاهای خمیری ایتالیایی هم می‌توان 
به جای اورگانو یا تن به کار برد. 


انیسون 


تخمی است شبیه به رازیانه با عطر شییه به آن و مز؛ تند. در آشیزی هندی و عربی و ترکی 
مصرف دارد. اگر در دسترس نباشد رازیانه را می‌توان به جای آن به کار برد. 


برگ بو 


برگ سبزی است با عطری شبیه به میخک و اوکالیپتوس: که درآشپزی هندی و اروپایی 
مصرف دارد. برگ بو را نمی‌سایند. بلکه آن را درسته دردیگ غذا می‌اندازند و پس از پخت در 
می‌آورند. ۱ 
درختچهة برگ بو را می‌توان در باغچه خانه کاشت و برگ تازهٌ آن‌راء که عطر قوی‌تری دارد. 
به کار پرد. برگ بوی تازه را کمی در دست می‌مالند تا عطرش ازاد شود و سپس در غذا می‌اندازند. . 


۳۹۹ 





نقط در آشپزی هندی مصرف دارد. نساییده نو وت ولی عطر سایيدة آن پسیار قوی 
است و باید به مقدار اندک مصرف شود. 





دانژٌ گرد و سفیدرنگ همان سیزی | عمده ادویةه هندی است. 
نساییده آن عطری ندارد و ساییدة آن عطر خود را زود از دست می‌دهد. 





غدهٌ زیر زمینی گیاهی است به همین نام ۱۳ در بستنی ایرآنی و بعضی انواعٍ 
شیرینی به کار می‌رود. ثعلب عطر ظریفی دارد که عطر زعفران سکه هم ناه پستضی و شیر یت اضاند 
می‌شود -- آن را از میان می‌برد. در بستنی‌سازی ثعلب ساییده را در شیر می‌ریزند تا لعاپ بدهد. 





میوةٌ درختی است که بومی جنوب هند و جزایر مالزی و اندونزی و آن نواحی اقیانوسیه است. 
(آن را جوز هندی هم می‌نامند. ولی جور هندی در زبان عربی به معنای نارگیل است؛ بنابرین 
جوز بویا برای این گیاه نام بهتری است.) پوست آن عطر عطر دیگری دارد و آن را جداگانه می‌سایند. 

جوز بویا اندکی درشت‌تر از فندق» بیضی شکل, و قهوه‌ای رنگ و پوست گرفته است. مادةٌ جوز 
بویا نرم است و بارنده تراشیده می‌شود. در آشپزی هندی و اروپایی و در شیرینی‌پزی مصرف 
دارد. دا شتن چند دانه جوز بویا در آشپزخانه کافی است. 





جوش شیرین یا بی‌کربنات دوسود درنانوایی و شیرینی‌پزی برای پوک کردن و سبک کردن 
تان و کیک به کار می‌رود. 

ریختن اندکی جوش شیرین در آبی که سبزی‌هایی مانند اسفناج و نخودسبز را در آن می‌پزید 
باعث می‌شود که رنگ سبز آن‌ها حفظ شود. هنگام جوشاندن در دیگ باید باز بماند. در مصرف جوش 
شیرین باید اندازه نگه داشت. چون هم مزه غذا را عوض می‌کند و هم مراجع علم تغذیه سون 


۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


سدیم آن را خلاف بهداشت می‌دانند. به موادی که ویتامین ث دارند نباید جوش شیرین زد. چون 
که ویتامین ث اسید است و با جوش شیرین خنثی می‌شود. 





خمیر خردل را درسراسر اروپا با غذاهای گوشتی می‌خورند. دانه خردل يا خردل ساییده جزو 
ادویِهٌ هندی است. خمیر خردل تند به نام خردل روسی معروف است. 

برای ساختن خمیر خردل ۲-۲ قاشق خردل ساییده را در یک لیوان سر خالی آب بریزید و خوب 
هم بزنید. یک نعلبکی روی لیوان برگردانید و بگذارید یک شب بماند. گرد خردل تّه نشین می‌شود. 
آب روی آن را آهسته خالی کنید. آنچه در لیوان می‌ماند خمیر خردل تند یا همان خردل روسی 
است. اگر خردل ملایم بخواهید عمل خیساندن و خالی‌کردن آب خردل را دو یا سه بار تکرارکنید. 


خسرو دار 
تسس 
در فارس و خوزستان به نام خسرودار و در تهران به نام ریشه جوز یا خسرودارو معروف است. 
ولی ربطی به جوز یا دارو ندارد. ریشه‌ای است مانند تکه‌های کوچک هیزم.» با پوست سرخ تیره و 
مغزٍ نخودی‌رنگ. عطر آن به زنجبیل نزدیک است. خسرودار در ترکیب ادویه به‌کار می‌روو. ۳" 
انداختن یک تکه خسرودار درسته دردیگ. درگرفتن بوی زهم گوشت و سیرابی و پاچه و 
مانند این‌ها موثر است. 


دارچین 


دارچین یا دارچینی پوست درختی أست به همین نام که در سواحل جنوب هندوستان و سیلان و 
بعضی مناطق افریقا می‌روید. دارچین ساییده نه تنها یکی از اجزای مهم ادویه است. بلکه به طور 
جداگانه هم برای معطر کردن هلیم و آبگوشت و شله زرد و انواع کیک و شیرینی به کار می‌رود. 

دارچین را به صورت قلم یا گرد می‌توان خرید. ولی قلم دارچین عطر خود را بهتر نگه می‌دارد. 
برای تهية گرد دارچین, قلم دارچین را بکوبید و حریربیز کنید. يا نیم کوب آن را در آسياب 
برقی بگردانید. 


رازیانه 


رازیانه يا یادیان دانه‌ای است معطر, که بسیاری از افراد نسل قدیم مردم ایران از آن بدشان می آید. 


فصل چهاردهم : ادویه ۳۳۱ 


علت ظاهرا آن بود که در سال‌های پیش عطر رازیانه به بعضی داروهای بدمزه - از جمله مسهلی 
به نام منیزی - زده می‌شد. غرض از این کار البته خوش‌مزه کردن آن داروها بوده است, ولی نتیجه 
این شده است که رازیانه نزد بسیاری از مردم بدمزه جلوه کند. در هرحال,؛ کسانی که این پیش‌داوری 
را نسبت به رازیانه ندارند ممکن است بخواهند در ترکیب ادویهٌ خود آن را به کار بپرند. مردم 
هندوستان غالا بعد از غذا چند دانه رازیانه می‌جوند - برای رفع نفخ و خوش بوکردن دهان. ۲ 






رنگ‌های شیمیایی «بهداشتی» یا «مجاز» را که در فروشگاه‌های مواد شیرینی پزی عرضه 
می‌شوند برای رنگ کردن غذا هم می‌توان به کار برد - مثلا برای نارنجی کردن مرغ تنوری (یا 
«تندوری چیکن») در آاشپزی هندی. این رنگ‌ها در شیشه‌های کوچک به فروش می‌رسند و آن‌ها را 
می‌توان به مدت نامحدودی نگه داشت. مصرف آن‌ها باید اندک باشد. 


زرد چجوبه 


کردن غذاست. اما عطر آن هم به ویژه اگر زرد چوبه شیرین‌کرده باشد. در ترکیب ادویه موثر است. 


زرد چوبه سیرین‌کرده 


شیرین کردن زردچوبه به این صورت است که قلم زردچوبه را سه يا چهار شبانه روز در آب 
می‌خیسانند و هر روز آبش را عوض می‌کنند. به این ترتیب قلم زردچوبه نرم می‌شود. قلم نرم را 
می‌کوبند. يا از چرخ گوشت می‌گذرانند. و روی کاغذ یا پارچه پهن می‌کنند تا خشک شود. سپس 
دانه‌های خشک را آسیاب و الک می‌کنند تا گرد زرد جوبه شیرین کرده به دست آید. رنگ و عطرِ 
زردچوبة شیرین کرده قوی‌تر از شیرین نکرده است؛ به همین دلیل مقدار مصرف آن هم کمتر است. 

شیرین کردن زردچوبه در بوشهر و بعضی نقاط خوزستان مرسوم بوده است. در تهران و سایر 
جاها غالبا قلم زردچوپه را در روغن تفت می‌دادند و سپس آسیاب می‌کردند. تجربه نگارنده این 
است که این کار کمکی به کیفیت زردچوبهة ساییده نمی‌کند. 


زعفران 


خامه و لاله گلی است به همین نام که بومی ایران و آسیای صغیر است. ولی امروز در اسپانیا 


۳۳۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


هم کاشته می‌شود. بهترین زعفران ایران از قاینات خراسان می‌آید. 

زعفران معمولا از نخ‌های پررنگ و نخ‌های کم‌رنگ ترکیب شده است. رنگ زعفران از نخ‌های 
پررنگ است و به نظر بسیاری از مردم عطر آن از نخ‌های کم رنگ. رنگ درخشان و عطر تلخ 
زعفران در غذاهای ایرانی همیشه نشانهة حسن سلیقه و اعلا بودن دست پخت بوده است. 

از آنجاکه زعفران ماد؛ُ گران قیمتی است و مصرف آن هم اندک است. آن‌را به مقدار کم در 
آشپزخانه نگه می‌دارند. کاربرد زعفران به این صورت است که اندکی از آن را با یک تکه قند در 
هاون کوچکی به نام زعفران ساب می‌سایند تا گرد شود. سپس این گرد را درکمی آب داغ حل 
می‌کنند. محلول رقیق زعفران زرد روشن است و هر چه غلیظ‌تر باشد به نارنجی مایل می‌شود. 
آشپزهای هندی زعفران را اندکی بو می‌دهند و پس از ساییدن در اندکی شیر داغ حل می‌کنند. بو دادن 
زعفران عطر و رنگ آن را «پخته‌تر» می‌کند. بو دادن زعفران تجربه واحتیاط می‌خواهد. چون خیلی 
زود می‌سوزد. درغذاهای ایرانی زعفران همیشه خام مصرف می‌شود. 

» زعفران اعلا را سعی‌کنید دوستان از عطاری معتبری در مشهد بخرند و برای شما سوغات 
بیاورند. 

۰4 زعفران دم کرده: زعفران را اگر دم کنیم و سپس به غذا بزنيم رنگ و عطر آن بهتر ظاهر 
می‌شود. برای دم کردن زعفران ۱ قاشق چای‌خوری زعفران ساییده را در استکان بریزید و ۴-۳ 
قاشق آب جوش به آن اضافه کنید؛ سپس در استکان را با نعلیکی و حوله بپوشانید و بگذارید خنک 
شود. (قبلاً استکان را با آب جوش داغ کنید.) 


زنجبیل 


زنجبیل یا زنجفیل ريش گیاهی است بومی هندوستان و نواحی‌گرم چین و سایر مناطق گرمسیری. 
در آشپزی هندی و چینی و ژاپنی نقش نمایانی دارد. و از آنجا به آشپزی اروپایی هم وارد شده 
است. زنجبیل هندی درشت و نخودی رنگ است. و زنجییل چینی کوچک وسفید رنگ؛ عطر آن‌ها 
هم اندک تفاوتی دارد. در ایران مصرف زنجبیل به اندکی در ترکیب ادویه و بعضی شیرینی‌ها منحصر 
بوده است. ۱ 

زنجبیل به دو شکل تازه و ساییده مصرف می‌شود. در ایران فقط زنجبیل خشک در بازار عرضه 
می‌شود؛ زنجبیل تر شاید گاهی در بعضی از بازارهای بزرگ تره‌بار تهران يا در مغازهٌ هندی‌ها به دست 
بیاید. زنجبیل خشک آن عطر وگزندگی زنجبیل تازه‌را ندارد. هرگاه یک تکه زنجبیل تازه 
به دست آوردید می‌توانید آن را در یک كيسة نایلکس بگذارید و پس از خالی‌کردن هوای کیسه سر 
آن‌را گره بزنید و در یخبند نگه دارید. به این ترتیب زنجبیل چند ماه تازه می‌ماند و می‌توانید هر بار 
هنگام مصرف یک تکه از آن را ببرید. پوست بگیرید و رنده کنید. 

» برای تهیه کردن زنجبیل ساییده زنجبیل خشک را بکوبید و در آسیاب برقی بگردانید. 


فصل چهاردهم : ادویه ۳۳۳ 


۱ ۰ پرورش زنجبیل در خانه: زنجبیل تازه را در گلدان می‌توان کاشت. اگرچه این کار هميشه 
نتیجه نمی‌دهد. دراواسط بهار یک تکه زنجبیل تازه راء که چوانهٌ سالم رویش داشته باشد. در 
خاک خوب بکارید و هر روز اندکی آب بدهید؛ در آخر تابستان چند قلم زتجبیل برمی‌دارید. در 
پاییز باید گلدان زنجبیل را به اتاق آفتاب‌رو يا گل‌خانه ببرید. 


زیره 
سپ عصص‌پوی 
تخم گیاهی است بومی ایران. اگر جه در شمال افریقا و در کشورهای عربی هم به دست می‌آید. 
زیره بر دو نوع است: زیره سیاه و زیرهٌ سبز. عطر زيرة سیاه بسیار تند است؛ به اين دلیل 
در مصرف آن باید دقت کرد. زیرا که بر عطر سایر عناصر ادویه سایه می‌اندازد. 
در آشپزی هندی زیره را پیش از داخل کردن در ادویه اندکی بو می‌دهند. و معتقدند که عطر آن 
پخته و ملایم می‌شود. (دراین کتاب هرجا از زير مطلق نام می‌بريم منظور زیر سیاه است) 








سبزی‌های معطری که در غذاهای ایرانی به کار می‌روند به صورت خشک شده هم مصرف دارند 
و در هر آشپزخانه‌ای مقداری سبزی خشک موجود است. این‌ها عبارت‌اند از پونه. ترخون. شوید 
(یا شبت), شنبلیله, گشنیز, مرزه. کرف سکوهی, کاکوتی. مرزنجوش, یشکک. آویشن شیرازی 
(درازو و پهنو). گلپر. تره. جعفری. بادرنجبویه و نعنا. سبزی خشک را می‌توان آماده خرید یا 
در خانه تهیه کرد. 

برای خشک کردن سبزی, ساقهٌ چویی آن را بگیرید و برگ سبزی را در سایه و در جریان هوا 
پهن کنید (در آفتاب رنگ سبزی تیره می‌شود و عطر آن هم از دست می‌رود). سبزی نشسته بهتر و 
سالم‌تر خشک می‌شود. سبزی خشک را می‌توان پیش از مصرف شست يا خیساند. سبزی‌هایی که 
روی غذا کف مال می‌شوند (مانند نعنا و پونه و مرزه) بهتر است پیش از خشک کردن شسته شوند 
و سپس آب آن خوب گرفته شود. 

» سبزی خشک را باید در شیشه‌های دربسته در جای خنک نگه داشت. 


فلفل بهار 


دانة معطری است به اندازهٌ نخود و به رنگ قهوه‌ای تیره که درخت آن در مناطق گرمسیری. 
می‌روید. (منظور از«بهار» در اسم اين دانه سرزمین بهارات يا هندوستان است. نه فصل اول سال.) 
فلفل بهار برخلاف آنچه از اسمش برمی‌آید تند نیست و عطر آن به میخک و جوز بویا و دارچین 


۴ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز ۱ 


شیاهت دارد. به همین دلیل در زبان انگلیسی آن‌را 6 - یعنی همه ادویه - می‌نامند؛ ولی 
معنای این امر آن نیست که مخلوطی از آن سه ادویه می‌تواند جانشین فلفل بهار شود. مصرف فلفل 
بهار در ترکیپ ادوية هندی است. غالبا در ترکیب ادوية آذربایجانی هم به کار می‌رود. 





میو یک بت گرمسیری است. بسیار تند و معطراست و در آشپزی نقش مهمی دارد. فلفل سیاه 
ساییده خیلی زود عطر خود را از دست می‌دهد؛ به اين دلیل حتی برای مصرف سر سفره هم آسياب 
خاصی برای ساییدن دانه‌های فلفل سیاه ساخته‌اند. 





او دح 

همان فلفل سیاه است که پوست آن را می‌گیرند و مغز سفیدش را آسیاب می‌کنند. این فلفل را 
به غذاهای سفید یا کم‌رنگ. مانند سس مایونز و سس بشامل, می‌زنند تارنگ آن‌ها تیره نشود. 

از آنجا که مقداری از عطر فلفل سیاه از پوست آن است. عطر فلفل سفید به تندی عطر فلفل 
سیاه نیست؛ کیفیت عطر فلفل سفید هم به همین جهت اندکی فرق می‌کند. همچنین» عطر فلفل سفید 
بسیار گریزنده است؛ برای حفظ عطر آن بهتر است فلفل سفید را درسته در شیشه دربسته نگه داریم 
و هر بار به مقدار مصرف چند روزه بساییم. 

فلفل سفید درسته در بازارهای ما مشکل به دست می‌آید. یک راه آسان برای به دست آوردن 
فلفل سفید تازه این است که فلفل سیاه را در آسیاب برقی بريزیم و ۲-۱ ثانیه بگردانیم. همین قدر 
که فلفل بلغور شود. این بلغور را اگر در سینی کوچکی بريزیم و پیش بزنیم مقدار زیادی از پوستٍ 
آن جدا می‌شود. فلفل پوست گرفته را به آسیاب برمی‌گردانيم و می‌سایيم. اين فلفل به سفیدی 
فلفل سفید وارداتی نخواهد بود ولی می‌تواند به جای آن به کار رود. ۱ 

» پوست فلفل را می‌توانیم با فلفل سیاه آسیاب کنیم تا فلفل پرعطرتری به دست آید. 






فلفل قرمز یا به اصطلاح مردم جنوب فلفل سرخ. شکل رسيده همان فلفل سبز است. این فلفل 
از امریکای مرکزی و جنوبی آمده است و در اصل جزو ادويةٌ هندی نبوده. ولی به دلیل ارزانی 
رفته رفته جانشین فلفل سیاه شده است. ۱ 

فلفل قرمز انواع کوچک و بزرگ و تند و شیرین فراوانی دارد که شمارهٌ آن به هزار می‌رسد؛ در 
ایران این انواع از هم جدا نشده‌اند و تندی و شیرینی فلفل قرمز غالباً امری اتفاقی است. بعضی از 
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انواع فلفل قرمز عطر دارند ولی تندی زیادی ندارند. نوعی فلفل به اندازه و شکل آلبالو هست که 
بسیار تند است و برای ساییدن مناسب است. تخم فلفل قرمز سخت ساییده می‌شود و بر خلاف تصور 
مشهور عطر و تندی هم ندارد. 

4 می‌توانید در نصل مناسب مقداری فلفل قرمز خوب را خشک و سپس آن را با دست خرد کنید, 
يا بسایید. و در شيشه دربسته‌ای نگه دارید. (دراین موقع دست را پیش از شستن به چشم نزنیدا) 


گیاه حخودروی خوش عطری است که خشک شده آنرا به دوع می‌زنند. به ماست و خیار و 
آب دوغ خیار هم زده می‌شو د. از عطاری می‌توان خرید. 


کرفس کوهی 

نوعی‌گیاه خودرو و بسیار خوش عطر است. از خانواده کرفس رسمی, که خشک می‌کنند و 
برای زدن به ماست و دوغ و غیره نگه می‌دارند. 

کرفس کوهی گیاه کم‌یابی است و گویا فقط در اواخر هار در کوه‌های لرستان و کردستان و 
ادزناخان به دست می‌آید. کرفس کوهی خشک ۲ صورت دارد: یکی از برگ دل کرفس تهیه 
می‌شود. که رنگ زرد و عطر قوی دارد؛ دیگری از برگ درشت گیاه. که رنگ آن سبز روشن است 
و عطرش به آن قوت نیست. کرفس‌کوهی زرد طبعاً کمیاب‌تر و گران‌تر است. بهترین جابرای 
خریدن کرفس کوهی خشک بازار اصفهان است. 


گرد پاپریک 

پاپریکا همان فلفل دلمه‌ای خودمان است. گرد آن. که از فلفل قرمز رسیده تهیه می‌شود. در 
بسیاری از غذاهای اروپای شرقی. به ویژه مجارستان. مصرف دارد و عطر و رنگ فلفل قرمز را 
به غذا می‌دهد. ولی تندی ندارد. این گرد را می‌تران به جای رب گوجه فرنگی بة خورش با 
آیگوشت زه, بدون آن که طعم غذا زیاد عوض شود. 

۰4 درست کردن گرد پاپریکا: گرد پاپریکا در بازار ما عرضه نمی‌شود. ولی درست کردن 
آن در خانه آسان است. مقداری فلفل دلمه‌ای قرمز و رسیده را بشکافید و تخم و گرشت سفید توی 
آن را در آورید. سپس پوستة فلفل را خرد کنید و در جریان هوا یا زیر آفتاب بگذارید تا خشک 
شود. فلفل خشک را آسیاب کنید. یا بکویید و الک کنید. 

برای به کار بردن پاپریکای تازه به جای گرد آن, فلفل را روی شعله کباب کنید و چند دقیقه 


در یک کيسه نایلکس بگذارید تا پوت ان جدا شود. سپس پوست را بردارید و گوشت قرمز را 
با اندکی نمک بکویید و به صورت خمیر در آورید؛ این خمیر را مانند رب گوجه فرنگی به کار برید. 


گرد چیلی 
گرد چیلی یا چیلی پاودر (20۳06 ناذیژه) ادویه‌ای است که در آشپزی مکزیکی و امریکای 
جنوبی مانند گرد کاری مصرف دارد, به ویژه با آن غذایی از لرتتاه کرقت به نام چیلی درست 
می‌کنند. عنصر عمده اين گرد فلفل قرمز درشتی است که عطر قوی و رنگ قرمز مایل به جگری دارد 
ولی تند نیست. این فلفل در بازارهای ما به دست نمی‌آید؛ مگر شاید به بهای بسیار گران در 
فروشگاه‌های خواربار خارجی؛ به جای آن می‌توان گرد پاپریکا به کار برد. نوعی فلفل قرمز 
درشننت تیره رنگ هم در بازارهای خواربار جنوب عرضه می‌شود که به چیلی بسیار نزدیک است. 


گرد نانوایی 
گرد نانوایی یا بیکینگ پاودر (:001706 ععن[ه0) مخلوطی است از جوش شیرین و جوهر 
لیمو یا جوهر انگور (اسید تارتاریک). که در حالت محلول جوشان می‌شود و گاز کربنیک بیرون 
می‌دهد. گاز آن در خمیر نان حفره‌های رید به وجود می‌آورد و آن را پوک می‌کند. 
گرد تانوایی اگر مدت درازی بماند رفته رفته اثر خود را از دست می‌دهد. 





۳ ی ایس به زعفران 
دارد و به همین جهت گاهی به جای زعفران عرضه می‌شود. ولی بهای واتعی آن بسیار ارزان‌تر است. 

دانة گل رنگ روغنی است و از آن روغن گیاهی گرفته می‌شود. کشت آن در مدیترانة شرقی. 
آسیای جنوب غربی. و هندوستان رواج دارد. 

گل رنگ ساییده را می‌توان مانند زعفران به کار برد, اگر چه رنگ آن به تندی زعفران نیست 
و عطری هم ندارد. 





هر دو از یک خانواده‌اند ولی عطر با هم تفاوت 1 ین تس از گلاب‌گیری در 
ترکیب ادوية مرکز به کار می‌رود و گل سرخ در ادوية آذربایجان. 
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امروز لیموی عمانی به لیموی بخته ی اگرچه از عمان نیامده باشد. این لیمو 
بر دونوع است: لیموی عمانی سیاه ولیموی عمانی زرد. لیموی سیاه‌را معمولادرغذاهای سبز - مانند 
قرمه سبزی و آبگوشت بزباش - به کار می‌برند و لیموی زرد را در غذاهای زرد. مانند خورش 
قیمه و آبگوشت ساده. نوعی لیموی زرد کم‌رنگ هم وجود دارد که لیموی سفید نامیده می‌شود. ۱ 

چاشنی زدن با لیموی عمانی درسته یکی از ابداعات نغز آشپزی ایرانی است. از این جهت که ترشی 
آن با غذا زیاد مخلوط نمی‌شود. بلکه هر دانه لیموی پخته درواقع یک ظرف ترشی اختصاصی 
است که خورنده می‌تواند با فشار دادن آن هر مقدار ترشی که بخواهد از آن به غذای خود اضافه کند. 
بنابرین تعداد لیموی خشک در خورش و آبگوشت می‌تواند کمابیش به اندازهٌ خورندگان باشد. 

لیمو را باید پیش از انداختن در دیگ غذا از چند جا با نوک چنگال سوراخ کرد تا آب داخل 
آن شود؛ ولی اگر مدت پخت غذا طولانی است. لیمو را باید دیرتر انداخت تا له نشود و به ویهه 
اگر تعداد آن زیاد باشد غذا را ترش نکند. 

۰4 طرز تهية لیموی عمانی: لیموی سبز (میناب و جهرم) بدون لک انتخاب کنید. برای مدتٍ 
یکی دو روز آن را در سایه پهن کنید تا پوست آن نازک شود. بعد آن را بشویید و با آب در دیگٍ 
لعابی یا تفلون بریزید. دیگ را روی شعله به جوش بیاورید و نیم ساعت بپزید. آب دیگ را ۲-۷ 
بار عوض کنید تا تلخی پوست لیمو گرفته شود. سپس لیمو را با آب سرد آب بکشید و در آفتاب تند 
پهن کنید تا خشک شود. 

۰4 گرد لیمو: از لیموی خشک زرد که عطر بیشتری دارد گرد لیمو هم درست می‌کنند. که در 
بسیاری از غذاهای ایرانی مصرف دارد. برای درست کردن گرد لیمو باید لیمو را خرد کنیم و تخم آن 
را بگيریم. لیموی خرد کرده را درسینی پهن کنیم و در آفتاب یا در جریان باد بگذاریم تا کاملا 
خشک شود. سپس سپس آسیاب کنیم يا بکوبیم و الک کنیم. اگر لیموی خشک را با تخم آن بساییم گرد 
لیموی ما کمی تلخ می‌شود. 

4» گرد پوست لیمو: اگر هنگام درست کردن گرد لیمو مقداری از پوست آن را(بدون گوشتٍ 
تاه ونکت توی لیمو) جداگانه بساییم, گرد پوست لیمو به دست می‌آوویم» که قطر لیمو را ذاه 
ولی ترش نیست. این گردرا هم می‌توان در بسیاری از غذاها به کار پرد. 


مارژولن 
مارژولن (مصنعاه‌زتعص) گیاه معطری است که بومی اروپاست و در آشپزی اروپایی مصرف دارد. 
عطر آن به عطر مرزنجوش ایرانی نزدیک است: و شاید اسم آن‌ها هم بی ار تباط نباشد. به جای 
مارژولن معمولا مرزنجوش یا مرزه و اندکی آویشن شیرازی به کار می‌برند. 


۳۳۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از شیر فا نیا 


مخمر نان 
مخمر نان يا خمیرترش, قارچ خشک کرده (یا لیوفیلیزه) ای است که زدن خیساند؛ آن به خمیر 
نان» به واسطهٌ گازکربنیکی که از خود بیرون می‌دهد. باعث ور آمدن خمیر و پوک شدن نان می‌شود. 
مخمرٍ خشک اگر کهنه نباشد در ظرف چند دقیقه پس از خیساندن فعال می‌شود. پیش از خمیرگیری, 
یک قاشق مرباخوری مخمر خشک را در نصف لیوان آب بريزید و یک قاشق چای‌خوری شکر به آن 
اضافه کنید و درجای گرم بگذارید. وقتی محلول کف کرد. برای زدن به خمیر آماده است. 
4 مخمر خشک را در شيشة دربسته در یخجال نگه دارید. 


مرژنجوش 
مرزنجوش یا مرزنگوش گیاه معطری است که در ایران مصرف دارویی دارد. ولی جون عطر آن 
به مارژولن اروپایی نزدیک است می‌تواند به جای آن به کار رود. از عطاری بخرید. 





میخک 
میخک یا قرنفل غنچة یک درخت گرمسیری است, و نام آن ظاهراًنتیجة شباهتی است که این 
غنچه به میخ ریز دارد. میخک عطر و طعم بسیار تندی دارد و به مقدار اندک به ادویةٌ هندی و 
بعضی شیرینی‌ها زده می‌شود. میخک را بهتر است درسته نگه داریم وهنگام مصرف بساییم. چون که 
عطر میخک ساییده زود می‌پرد. در بسیاری از غذاها میخک درسته هم به کار می‌رود. در این موارد 
معمولاً یکی دو دانه میخک را در پیاز درسته فرو می‌کنند و در دیگ می‌اندازند. 






ضرورت وجود مقدار کافی نمک در آشپزخانه از واضحات است. نکته‌ای که باید به آن توجه 
کرد این است که شوری همة نمک‌ها یک‌سان نیست. بنابرین اگر نمک شما از منابع گوناگون بیاید 
ممکن است در اندازه کردن نمک غذا دچار اشکال بشوید؛ سعی کنید همیشه از یک نوع نمک 
مصرف کنید تا اندازه آن به دست شما بیابد. نمک یددار هم در بازار عرضه می‌شود و از آنجا 
که رسیدن آندکی ید به بدن انسان به صورت هر روزه لازم است, مراجع بهداشتی مصرف آن‌را توصیه 
می‌کنند. نمک یددار نباید نور ببیند وگرنه ید آن به زودی می‌پرد. 

» ظرف دهن گشادی را به نمک آشپزخانه اختصاص بدهید و جای آن را نزدیک اجاق معین. 
کنید. قاشق مخصوصی هم توی ظرف بگذارید. که هم وسیلة برداشتن نمک باشد و هم پيمانة آن. 
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وانیل 
شیره یا اسانس میوه لوبیا مانند و سیاه رنگ یک گیاه گرمسیری است. که در شیرینی‌پزی و 
بستنی سازی به کار می‌رود. وانیل شیمیایی (سنتتیک) هم به صورت قطره یا گرد وجود دارد. 
چند گرم وائیل برای مصرف دو سه سال کافی است؛ وانیل طبیعی عطر بهتری دارد. 


هل 

هل بر سه نوع است: هل سفید. هل سبز و هل سیاه. هل سفید گران‌تر است. هل سبز عطر قوی‌تری 
دارد و می‌تواند جانشین هل سفید شود. هل سیاه درشت‌تر است و عطر آن فرق می‌کند؛ مصرف آن 
بیشتر برای رفع نفخ است. و به همین جهت مل‌باد هم نامیده می‌شود. در آشپزی هندی هميشه هل 
سبز وگاهی هل سیاه مصرف می‌شود. مصرف هل به دلیل تندی عطر وگرانی آن هميشه اندک است. 

تخم هل سیاه‌رنگ است و سایيده آن غذاهای سفید. مانند شیر برنج و مسقطی, را تار می‌کند. 
در این گونه غذاها می‌توان هل را درسته انداخت و پس از پخت درآورد. 

هل سفید و هل سبز را با پوست هم می‌توان سایید؛ پوست هل سیاه خشن است و باید از 
تخم جدا شود. 


ات کت ی کل 





فصل پانزدهم: ترکیب ادویه 


از گیاهان معطری که فهرست آن‌ها در فصل ادویه داده شد. هر قومی برای خود ادوية خاصی ترکیب 
کرده است که بیشتر عطر و مزٌ آشپزی آن قوم از آن حاصل می‌شود. از این میان ترکیب‌های زیر 
از همه معروف‌ترند. دربعضی از کشورها به جای ادویه یا همراه با آن چند نوع سبزی خشک هم 
به کار می‌رود. که دستور آن‌ها در جای خود امده است. ۱ 

در آشپزی ایرانی مخلوط کمابیش معینی از ادویه به کار می‌رود که اجزای آن و نسیت اجزا در هر 
شهری» وحتی درهرخانه‌ای. ممکن است اندکی تفاوت کند. آنچه در زیر می‌آید نمونه‌های کلی است. 

برای تهیهٌ انواع ادویه‌ای که ترکیب اجزای آن‌ها در زیر می‌آید کافی است ادویه را در آسیاب 
برقی بريزید و بسایید. یا ادویه‌ای را که جداگانه ساییده‌اید مطایق دستور با هم مخلوط کنید و در 
ظرف دربسته نگه دارید. در هر حال. در دستورهای زیر ادویه ساییده منظور است. 

از آنجا که ادوية درسته عطر خود را بسیار بهتر از ادوية ساییده حفظ می‌کند. ادویه را باید فقط 
به اندازٌ مصرف چند هفته سایید. هنگام خرید ادوية ساییده هم بهتر است اين نکته را در نظر بگیریم. 


ادوية ایرانی (۰)۱(خورش) 


جوز بویا. فلفل سیاه. فلفل قرمز از هر کدام ۱قاشق م 
زرد چوبه» زیره. دارچین. تخم گشنیز. تخم‌ هل از هر کدام ۱ فاشق 





ادویه ایرانی (۰)۲(پلو) 
هل 
خسرودار (ريشة جوز) 
زیره » جوز بویا » تخم گشنیز 





فصل پانزدهم : ترکیب ادویه ۲۳۳۱ 


گل گلاب 


میخک. ساییده (اندی) ۰ زنجبیل. سایبده (اندک) 





اجزای این ادویه راء به جز میخک و زنجبیل. به مقدار برابر با هم می‌سایند. گاهی زنجبیل را 


ادویة ایرانی (۰)۳(آذربایجان ۱: پلوی) 
زیره » دارچین 

جوز بویا ه ريشة جوز 

گل سرخ. بو داده 

فلفل بهار . هل 


ادویه ایرانی (۰)۴ (آذربایجان ۲: پلوی) 
۱ فاشق 
! فاشی ) 


۱ فاشق ) 


از هرکدام ۱ قاشق م 
۲ قاشق ۱ 


گل سرخ ساییده 
دارچین» سایبده 
زیره. ساییده 


۳ این ترکیب را کدبانوهای آذری برای پلوی به نام گل پلو درست می‌کنند. (گل سرخ آذربایجان با 


کل کلانت کش تفاوت دارد.) 





گل سرخ را در تابه بريزید و روی آتش کم بتفین: (نیازی به تأکید نیست که گل ساییده 
خشتی: اس و با اندک غفلتی می‌سوزد و رنگ و عطر خود را از دست مي‌دهد.) 
گل بو داده را با زیره و دارچین ساییده مخلوط کنید و هنگام دم کردن پلو لای آن بپاشید. 


ادویة ایرانی (۵) ۰ (آذربایجان ۳: آبگوشتی) 


۲ قاشق 
۱ قاشق 
۱ فاشق 


۳۳۲ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


۱فاشق ريشة جوز 
۲ فاشق م جوز بویا 
اندکی میخک 


مه 





4 


ادویة ترکی و عربی 


# ترکیب ۱ 
زیره. تخم گشنیزء انیسون یا رازیانه از هر کدام ۱ قاشق 
دارچین. جوز بوبا از هر کدام ۱ قاشق م 
هل. فلفل سیاه از هر کدام ۱ قاشق چ 


ترکیب ۲ 
جوزیویا ب فاشق 
فلفل سیاه. دارچین از هر کدام ۱ فاشق م 
هل ۱ فاشق ج 





۳ از آنجا که آسیای صغیر و کشورهای عربی قرن‌ها جزو امپراتوری وسیم عثمانی بوده‌اند. دو مکتب 
اشپزی عربی و ترکی به هم نزدیک اند و ادویه‌ای که به کار می‌برند کمابیش یکی است. گرچه این 
ادویه هم بر حسب منطقه و سلیقَةٌ اشخاص ممکن است تفاوت کند. 


گرم مسا لا (ادوية هندی) 
زبره ۱ فاشق 
زنجبیل. دارچین. جوز بویا؛ فلفل بهاره هل از هر کدام ۱ قاشق م 
میخک ۱ قاشق ج 


مه 





۳ مردم شبه قار هندوستان برای هر خورشی ترکیب ویژه‌ای از ادویه درست می‌کنند و آن را 
گرم مسالا (مصالح گرم) می‌نامند؛ حساب فلفل قرمز و زرد جوبه جداست. صدهاترکیب گرم مسالا 
در هند و پاکستان وسیلان (سری لانکا) و کشمیر و نپال و بنگلادش و کشورهای جنوب شرقی آسیا 
به کار می‌رود؛ ترکیب بالا و ترکیب‌های زیر نمونه‌هایی از آن‌هاست. ۱ 

4 دراین کتاب مستطاب ترکیب ادویهُ خورش‌های هندی در هر مورد داده می‌شود. 





فصل پانزدهم : ترکیب ادویه  ..‏ ۳۳۳ 
گرد کاری (پودرکاری) 
خردل. دارچین. جوز بویا از هر کدام ۱ قاشق م 


تخم گشنیز زیره» زرد چوبه. سیاه‌دانه. زنجبیل از هر کدام ۱ فاشق 
میخک. هل. فلفل سیاه از هر کدام ۱ قاشق چ 





۲ گرد کاری نوعی ادویه هندی است که در کاری (خورش انگلیسی - هندی) به کار می‌رود 
(نه در خورش هندی اصل) و ترکیب‌های گوناگون دارد. گرد کاری آماده گاهی مقداری کر تیار 
کرد سیر هم دارد. ولی با داشتن بیاز و سیر تازه, زدن این‌ها به گرد کاری خانگی لزومی ندارد. 

از میان ترکیب‌های بسیار گونا گون» ترکیب بالارا می‌توان یک نمونة کلی به حساب آورد. 


ادویه کشمیری 


هل سیاه ۱ قاشق 
فلفل سیاه ۱ قاشق ج 
زیر سیاه ۱ قاشق ج 

دارچین ۱ قاشق ج 


میخک ۱ فاشق ج 
جوز بویا اندکی 
پوست جوز اندکی 





ادویة مدرس 
۳ 
دارچین » زنجبیل » خسرودار (ريشة جوز) 
زيرة سیاه ‏ زیرة سبزه تخم گشنیز» جوز بوبا 
پوست جوز بویا ء رازیانه (بادیان) ۰ هل سبز » هل سفید 
فلفل بهار و زرد چوبه (شیرین کرده): به مقدار برابر 
میخک: اندی » فلفل سیاه و فلفل قرمز: به مقدار دل‌خواه 





۳ ادوبهٌ مدرس با گرد کاری مدزس (:0۳7۵۵( بوتتیاه عوتل۷]۸() که یکی از معروف‌ترین 
انواع ادویة هندی است؛ ترکیبی است کمابیش از همه رقم ادوية هندی و معمولاً با مقداری فلفل 


سیاه و فرمز ساییده هم همراه است (مردم مَدرّس خورش‌های خودرا بسیار تند و تیز درست می‌کنند). ‏ 
به جز زردچوبه - که شیرین شده آن (سه صفح؛ُ ۲۲۱) توصیه می‌شود - قلم و دانة ادویه را پیش 
از ساییدن اندکی بو می‌دهند (بو دادن ادویة خشک کار حساسی است؛ چون ادویه اگر بسوزد تیره 
رنگ و تلخ می‌شود). ۱ 

علاوه بر این‌ها؛ هندوهای هندوستان اندکی میعک. و انفوزه هم ( که نوعی صمغ بودار است) 
به ادویه مدرس اضافه می‌کنند. انغوزه را پیش از اضافه کردن به ادویه کمی در روغن تفت می‌دهند. 
بوی ادویه انغوزه دار را ذائقة بسیاری از مردم نمی‌پذیرد. ۱ 


چار ادویة فرانسوی 


جوز بویاء فلفل سیاه. دارچین از هرکدام ۱قاشق 
میخک ‏ ۱ قاشق 3 





به نام (چهار ادویه» (601065 عتاعتا0) معروف است. این ترکیب از فرانسه به سایر جاهای ارویا هم 
رفته. به طوری که می‌توان آن را ادوی اروپایی نامید. 


ادویه مکزیکی 


۲ قاشق چیلی. ساییده (++ ۲۲۶) 
۱ فاشق م زیره. ساییده 
۲-۱ فاشق ‏ فلفل قرمزء ساییده 
۱فاشقج گرد سیر 
میخک. ساییده 





همه مواد را با اندکی میخک مخلوط کنید و مانند ادویه به کار برید. مقدار فلفل قرمز می‌تواند 


کمتر یا بیشتر از این باشد. 











گوشت ماده‌ای است گران که هیچ سفره‌ای بدون آن کامل نیست - به جز سفرژٌ گیاه خواران, که 
حساب‌شان از باقی مردم جداست. از طرف دیگر می‌دانیم که هر گوشتی به کار تهیة هر غذایی 
نمی آید. بنابرین صلاح اشپز کاردان و صرفه جو در این است که اولا انواع گوشت (گاو. گوساله 
گوسفند. و غیره) را بشناسد. و انیا از هر نوع گوشتی برای غذایی که در نظر دارد برش مناسب 
(فیله. ماهیچه. ران, راسته, و غیره) را انتخاب کند. 


گوسفند و گاو 


تا سه چهاردهة پیش گوشتی که در آشپزخانة ایرانی مصرف می‌شد کمابیش منحصراً گوشت 
گوسفند نر جوان بود. که در دشت‌های همین سرزمین پرورش می‌یافت و قصاب‌ها آن‌را شیشک 
می‌نامیدند. گوشت شیشک ایران. که هنوزهم به بهای گران به دست می‌آید. در خورش‌ها و 

با کم‌یاب شدن گوشت گوسفند خوب و رایج شدن بعضی غذاهای اروپایی, مانند بیفتک و 
یکوک معمولاً با گوشت گاو تهیه می‌شوند. مصرف گوشت گاو و گوساله در آشپزخانة ما بیشتر 
شده است. (چنان که بعدا توضیح خواهیم داد. ژیگوی فرانسوی با ران گوسفند درست می‌شود.) 

اما انجه در میان ما به عنوان گوشت کر ساله شناخته می‌شود در واقع گوشت گاو جوان است. 
در آشپزی اروپایی گوشت گوساله نوعی گوشت سفید محسوب می‌شود. زیرا که از گوسالة یک 
ماهه تا سه ماهه به دست می‌آید که گوشتش هنوز رنگ نگرفته است و به محض حرارت دیدن 
سفید می‌شود. این نوع گوساله را قصاب‌های ماگوساله شیری می‌نامند. (گوساله‌های بزرگ تر 
را هم درگاوداری‌های اروپا و امریکا گاهی طوری تغذیه می‌کنند که گوشت آن‌ها «سفید» بماند. 
ولی این مطلب از دامن بحث ما بیرون است.) بنابرین وقتی که دریک دستور غذای اروپایی, 
گوشت گوساله توصیه می‌شود منظور همین گوشت سفید است. نه آن چیزی که ما اینجا به نام 








۳۳۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پباز 


مزهٌ گوشت گوسالةٌ شیری یا سفید لزوماً بهتر نیست. گوشت چارپای نوزاد ونارس - یره 
گوساله - از چارپای رسیده لطیف‌تر و پزاتر است؛ ولی گوشت چارپای رسیده مزهٌ بیشتر و 
قوی‌تری دارد. (گوشت چارپای پیر البته نه لطیف است و نه خوش مزه) بنابرین گوشت گاوٍ 
جوان - يا آنچه در میان ما گوساله نامیده می‌شود- به عنوان جانشین گوسفند بهتر از گوشتٍ 
گوسالهٌ سفید است» زیرا که این گوشت در خورش ایرانی بی‌رمق و کم مزه در می‌آید. 





دز شه‌های عاشیه کوب گوفت اف رد و مردم ون به ویژه یزدی‌ها 


آن را « ‌« می‌دانند. این گوشت کم چربی و اندکی شورمزه است و بیستر پیشتر آن را کباب می‌کنند. با 
به جای گوشت گوسفند در خورش به کار می‌برند. از استخوان خرد کرد شتر می‌توان آب قلم و 
چربی فراوان گرفت. ۱ 


در بعضی از نقاط فارس و حاشية کویر گوشت بزغاله (بز جوان نر) به بیشتر ازگوسفند خریدار 
دارد. گوشت بز ماده مرغوب نیست و «قتصاب نیز ون بز ماده‌را به جای 
بزغاله بفروشد و نشانة بزغاله دنبلانی است که معمولاً از لاشه آويخته است. 


پیر و جوان 


به طورکلی. هرچه چارپا پیرتر باشد رنگ گوشت آن تیره‌تر است. اگرچه بسیار پیش می‌آید 
که رنگ گوشت گاو جوان هم سرخ سیر باشد. رنگ گوشت بیات شده هم مایل به تیرگی است. 
بنابرین رنگ به تنهایی دلیل برسن چارپا نمی‌شود. دلیل بهتر استخوان است. که در چارپای 
جوان مایل به سرخی و کبودی است و مقطع آن سوراخ سوراخ است و در چارپای پیر سفید و تور 
است. به این ترتیب. گوشت تیره‌رنگ همراه با استخوان سفید و توپر دلیل قطعی بر پیری چارپا 
خواهد بود. 





عس 
غالب مردم گمان می‌کنند. گو شنت هر جه تازه‌تر باشد بهتر است؛ به این تر تیب گمشتون 
ساعتی پیش کشتار شده باشد بهترین گوشت شناخته می‌شود. ی 
گوشت غیر از این است. ۱ 
آشپزها غالبا توصیه می‌کنند که گوشت ‏ به ویژه گوشت کباب را باید دست کم دو سه روز 
نگه داریم تا بیات شود (بیات کردن به معنای در بیت - خانه- نگه داشتن ن است؛ این کار را در 





فصل شانزدهم : گوشت ۳۳۹ 


خراسان «اخته کردن» گوشت می‌نامند)» وگرنه ۳ بی‌مزه خواهد بود. کارشناسان می‌گویند در 
گوشت بیش از بیست جور آنزیم وجود دارد که پس از کشتار روی پروتئین و چربی و مواد 
کربوهیدرات گوشت عمل می‌کنند و بافت و مزهٌ آن‌را تغییر می‌دهند. با تجزيهة بافت‌های پیوندی, 
که باعث سفتی گوشت می‌شوند. و تبدیل شدن آن‌ها به مواد ژلاتینی. گوشت نرم و پزا و خوش‌مزه 
می‌شود. از این روست که شکارچیان - به ویژه دراروپا وامریکا- لاشه شکاررا از ۷ تا ۱۰ روز س 
یا بیشتر - درجای خنکی آویزان می‌کنند تا برسد؛ سپس گوشت رسیده را به آشپزخانه می‌برند. 

البته درشهرهای بزرگ امروزی گوشت تا از کشتارگاه به دست مشتری برسد دو سه روز در 
راه می‌ماند. علاوه براین. مشتری امروزی معمولاً هر بار برای مصرف چند روز خود گوشت 
می‌خرد و آن را دریخچال نگه می‌دارد. بنابرین در اوضاع امروزی میان کشتار و پخت و پزگوشت 
به طور طبیعی چند روزی فاصله می‌افتد. 

از بابت این چند روز. که درواقع گوشت را برای پخت و پز آماده می‌کند. نباید نگران بود؛ ولی 
اليته ماندن گوشت و فاسد شدن مسألة دیگری است. هرگوشتی که قرار است بیش از دو سه روز 
در یخچال بماند باید بسته بندی شود و به یخ بند انتقال یابد. 


برش سقه ثیییا 







ویب تهب سس سس سح 


طرز برش و تقسیم بندی لاشة گوشت هم مانند سایر چیزها درمیان ملل فرق می‌کند. ولی 
اصول کلی آن کم و پیش یکی است. قصاب لاش گوشت را از بیخ دم تا زیرگردن دو شقه می‌کند. 
هر یک از شقه‌ها تقسیماتی دارند که عبارت‌اند از: دست. گردن. سردست, پشت مازه يا راسته. 
فیله, سینه, دنده و قلوهگاه. مغزران و کعب.ران وگرده ران یا ماهیچه. این برش‌های ایرانی ره 
که کم و بیش با برش‌های اروپایی مطابقت دارد. از لحاظ پخت و پز به سه جور گوشت می‌توان 
تقسیم کرد. 

گوشتی که در تماس مستقیم با آتش کباب می‌شود. (گوشتی که در تابة داغ با اندکی 
روغن يا بدون روغن بریان می‌شود ازهمین دست به حساب می‌آید.) 

( گوشتی که در فضای حرارت خشک (یعنی در فر) تنوری یا کوره‌پز می‌شود. 

۳ گروشتیکه در آب پخته می‌شود. 

ماهیچه (دست و گرده ران) وگردن و دنده و سرسینه چون بایّد در آب پخته شوند برش‌هاییی 
هستند که در خورش و آبگوشت و مانند این‌ها به‌کار می‌روند. ماهیچه کم چربی و لعاب‌دار و 
نسبتأً دیرپز است؛ گردن کم چربی و لطیف است. ولی همراه با استخوان است و قطعات گوشت لخم 
آن درشت نمی‌تواند باشد. دنده چرب و نازک است و غالباً در آبگوشت و لای پلو مصرف می‌شود؛ 
سینه چرب و لطیف است و برای خورش و ته چین مناسب است؛ ماهیچه و گردن را لای پلو هم 
می‌گذارند؛ مغز رآن را, که بی‌چربی و قدری خشک است. در خورش هم می‌توان به‌کار برد. اگر چه 


بهترین برش برای خورش محسوب نمی‌شود. مگر برای خورش قیمه. مغز رأن بره و گوسالة خیلی 
جوان لطیف است و آن‌را کباب هم‌می‌توان کرد. ولی به سبب نارس بودن برای خورش چندان 
مناسب نیست. پشت مازه يا راسته را معمولاً به کباب يا بیفتک و استیک اختصاص می‌دهند. 
زیرا که در تماس با آتش زود پخته می‌شود ولی در خورش خیلی خوب از آب درنمی‌آید. فیله 
بخش لطیف‌تر راسته است و معمولاً گران‌ترین برش گوشت است. ولی گاهی مزهٌ آن به خون‌و 
جگر نزدیک است و بعضی از خورندگان کباب راسته را بر فیله ترجیح می‌دهند. شانه و کعبر 
ران یک پارچه را می‌توان تنوری‌کرد. قلوه‌گاه هم مانند دنده و سینه در آبگوشت ولای پلو و 
گاهی در خورش به کار می‌رود. 

گوشت چرخ کرده معمولاً از زواید برش‌های دیگر, به جز ماهیچه, تهیه می‌شود. اگرچه برای 
تهية گوشت چرخکرد بی‌چربی‌بهترین برش مفزران است. گردن در واقع از تعداد زیادی ماهیچة 
کوچک تشکیل شده است. و چون مقدار زیادی هم استخوان دارد بهترین کاربرد آن شاید این باشد 
که ابتدا آن را یخنی کنیم (نگاه کنید به فصل آب یخنی. آب‌گوشت. صفحه ۳۵۱) و پس ازگرفتن 
استخوان در غذاهایی مانند هلیم و آش, یاحتی در خورش. به کار بریم. 

سردست و کعب ران گاوٍ بسیار جوان را می‌توان تنوری (رْست) یا حتی استیک کرد. اگر گاو 
زیاد جوان نباشد. پیش از تنوری کردن گوشت بهتر است آن را بخارپز کنیم و سپس آن را در فر 
داغ بگذاريم تا بریان شود. 

راسته و فیله را می‌توان از ستون فقرات جدا کرد و به صورت کباب برگ یا کنجه (یا به تلفظ 
جاری تهران چنجه) به سیح کشید. يا با استخوان مُهره مهره برید. این برش‌هارا می‌توان روی 
اتش کباب کرد یا در تابه انداخت. (دراین صورت کتلت دسته‌دار نامیده می‌شود.) 

آخر این که در بیخ دنبه گوسفند مهره‌ای به نام دنبالچه (یا دمبلیچه) هست که گوشت لطیف 
و چربی فراوان دارد. دنبالچه معمولاً به آبگوشت اضافه می‌شود. 


چرخ ۵ کردن» خرد کردن : س__ گوشت 





برای خورش‌های ایرنی گوشت را معمولاً به اندازة ۳ بند انگشت یا اندکی بزرگ‌تر یا 
کوچک‌تر می‌بُرند. به جز خورش قیمه که گوشت آن را نخودی خرد می‌کنند. (درگذشته ظاهراً با 
نوعی کارد منحنی دسته دار یا قمه گوشت را برای این خورش ریز ریز یا «قیمه قیمه» می‌کرده‌اند. 
این کار را «قمه کشیدن» هم می‌نامیده‌اند (نگاه کنید به نصل خورش قیمه. صفحٌ ۸۵۰). 

گوشت چرخ کرده را امروز از هر قصابی می‌توان خرید. ولی از آنجا که نگه داری گوشت چرخ 
کرده صلاح نیست.؛ همچنین گوشت چرخ کرد بی‌چربی در قصابی کمتر به دست می‌اید. بسیاری 
از مردم ترجیح می‌دهند که گوشت ت را هنگام پخت و پز درخانه چرخ کنند. پیش از به وجود مد 
چرخ گوشت غذاهایی مانند کوفته و کباب کوبیده را - چنان که از اسم‌شان پیداست - با گوشت 
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کوبیده درست می‌کردند. این گوشت در هاون سنگی با دسته چوبی کوبیده می‌شد و آنجه به دست 
می‌آمد نوعی خمیر بسیار همگیر بود. گوشت چرخ کرده آن همگیری لازم را ندارد؛ به همین دلیل 
ماية کباب کوبیده‌را باید مدتی مالش داد تا روی آتش از سیخ نریزد. امروز چرخ هرکاره 
(فود پروسسور) تا حدی جانشین هاون قدیم شده است. 

گوفنن چرخ کرده را اگر در چرخ هرکاره یا چرخ «یک دو سه» چند لحظه‌ای بگردانیم خمیری 
نظیر گوشت هاون کوب به دست می‌آید. ولی باید هشدار داد که اگر تمام گوشت کباب کوبیده را در 
چرخ هرکاره بگردانیم. کباب سفت می‌شود. بهترین راه این است که مقداری ازگوشت چرخ کرده 
(حدود یک چهارم آن) را در چرخ هرکاره بگردانیم و به مایهة کباپ یا کوفته بزنیم. این گوشت که 
بسیار همگیر است مانع ریزش کباب یا وارفتن کوفته می‌شود. 





با فرض این که گوشتی که به دست شما می‌رسد به اندازه کافی «رسیده» است؛ یعنی سه چهار 
روزی از کشتار آن گذشته و برای پخت و پز آماده است. گوشت خریده شده را می‌توان تا سه 
چهار روز دیگر در یخچال نگه داشت. هرچه اندازهٌ گوشت بزرگ‌تر باشد مدت بیشتری می‌توان 
آن را نگه داشت. گوشت خرد کرده یا چرخ کرده. یا ماشین شده (برای بیفتک). خیلی زود فاسد 
می‌شود؛ این گوشت را بهتر است تا ۲۴ ساعت پس از خرید مصرف کنیم. اگر ناچار باشیم بیش از 
این نگه داریم, بهتر است آن را دركيسه نایلکس ببندیم و در یخ بند بگذاریم. برش گوشت اگر 
پوشش چربی داشته باشد در یخچال بهتر می‌ماند. ولی در هر حال بهتر است آن را در یک ورقه 
يا کیسةٌ نایلکس بپیچیم. ولی یکی دوجای آن را سوراخ کنیم. به طوری که مختصر هوایی در آن 
جریان داشته باشد این کار در مورد گوشت یح بسته در یح بند درست نیست ). 

به طورکلی. مدت نگه داری گوشت را می‌توان چنین معین کرد: چرخ کرده. ۱شبانه روز؛ خرد 
کرده» ۲ شبانه روز؛ استیک. ۴-۲ شبانه روز؛ ژیگو یا زست. ۵-۳ شبانه‌روز. 

این نکته را هم باید در نظر داشت که گوشت گوسفند. به واسطه جربی بیشتری که دارد. فدری 
زودتر از گوشت گاو رو به فساد می‌رود؛ بنابرین مدت نگه داری گوشت گوسفند را باید کمی 
کوتاه‌تر حساب کرد. 


یج بندی گوشت 


گذاشتن گوشت در یخ بند تنها راه نگه داری گوشت است پرای مدات نسبتاً دراز, بدون آن که 
تغییر نمایانی در رنگ و طعم و عطر گوشت ملاحظه شود. اما واقعیت این است که در گوشت 
يخ بسته تغییرات مهمی روی می‌دهد. که اساسا عبارت است از تبدیل آب موجود در نسح گوشت 


به بلورهای یخ, و درنتیجه جدا شدن مواد معلق در آب - یعنی مواد رنگی و عطری و غیره - از 
این بلورها. درموقع باز شدن یخ گوشت این مواد و آب دوباره با هم جمع نمی‌شوند. بلکه در 
کنار هم می‌مانند. به همین دلیل است که هنگام پاز شدن یخ گوشت مقداری خونابه از گوشت 
خارج می‌شود. این خونابه محلول همان موادی است که از یاخته‌های گوشت آزاد شده است. 
بنابرین دوباره يا سه باره یخ‌بندی گوشت باعث ضایع شدن مقداری از طعم و عطر و آرزش 
غذایی آن می‌شود. (اين نکته درمورد سایر مواد غذایی هم صادق است.) 

برای جلوگیری از این ضایعات. هرگاه گوشتی را از یخ بند بیرون می‌آوریم باید پس از باز شدن 
یخ آن‌را بپزیم. نگه داری گوشت پخته در یخچال بهتر ازنگه داری گوشتی تی است که پخش باز شده 
و خونابه‌اش راه افتاده است. 

درون یخ‌بند محیط خشکی است. زیراکه ذرات آب در آن وجوه ندارد؛ از این رو اگر گوشت 
بج سس خوب بسته بندی نشده باشد سطح آن آب . خودرا از دست مي دهد و مانند چیزی که زیر 
آفتاب مانده باشد ۳ ین خشکیدگی را می‌توان سوخنگی بخ بند (سوختگی قریزر) 

1 ین از سوختگی باید گوشت را طوری بسته‌بندی کنیم که هوای پیت :۲۲ 
یخ بند ارتباط نداشته باشد. برای این منظور كيسة نایلون یا نایلکس وسیلهٌ خوبی است؛ ولی توجه 
داشته باشید که تیزی استخوان گوشت. یا خود گوشت یخ بسته. می‌تواند کیسه را سوراخ کند. 
و تیم ی وا استخوان دار را نخست در چندلا کاغذ پیجید و سپس در کیسه 

شتا گوفت بی‌استخوان را پاید نخست در کسه نایلکس گذاشت و هوای آن را خالی کرد و در 

یی زد و سپس بسته را درکاغد پیجید تا کیسه در تماس با پسته‌های دیگر صد مه نبیند. 

گوشت یخ بسته را نباید بیش از یکی دو ماه در یخ بند نگه داشت. زیرا کیفیت گوشت پایین 
می‌آید؛ به علاوه. از فضای یخ بند کمتر استفاده می‌شود. 

برای پرهیز از بی‌مصرف ماندن گوشت -- و سایر مواد - یخ بسته. باید رويی هر بسته نام 
جنس و تاریخ یخ بستن آن نوشته شود تا هميشه بتوانیم تشخیص دهیم که درهر بسته چیست و 
چه مدت از عمر آن در یخ بند می‌گذرد. ۱ 


بازکردن بخ مه 





باز شدن یخ گوشت. برعکس یخ بستن آن. بهتر است به کُندی صورت بگیرد. تا بافت گوشت 
هرچه کمتر صدمه ببند. به این دلیل بهترین جا برای باز شدن یخ گوشتی که از یخ‌بند بیرون 
آهته بافد درون یخجال است. زیرا که باز شدن یخ در فضای سرد یخچال چندین ساعت طول 
می‌کشد. گوشت پخته یا یخنی برای پخت و پز احتیاجی به باز شدن ندارد. بلکه می‌توانیم آن را 
به همان صورت یخ بسته در دیگ بار بگذاریم. 
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خواباندن گوشت در مایه 
2 
شتی را که باید کباب يا بریان یا کوره پز شود گاهی تبلا در مایه‌ای می‌خوابانند. این کار 

که می‌توان آن را پروراندن گوشت هم نامید. ممکن است گوشت را نرم کند پا عطر و مزه آن 
را تغییر دهد؛ از طرف دیگسن دست کم به نظر بعضی از مراجع, پروراندن گوشت در مایه. 
به ویژه اگر مایه نمک داشته باشد. از ارزش غذایین گوشت می‌کاهد. زیرا که مقداری از 
خونابة گوشت در مایه حل می‌شود و از دست می‌رود. با این حال. این کار نزد بهترین آشپزها 
هم معمول است. 

ترکیب مایه‌ای که برای پروراندن گوشت تهیه می‌شود فرق می‌کند و درجای خود خواهد آمد؛ 
انجه اینجا می‌توان گفت این است که برای هر کیلو گوشت حدود یک پیمانه مایه لازم است. 
و خواباندن گوشت در مایه زمان پخت آن‌را کوتاه‌تر می‌کند. 













ی ی بیج و 0 ص 

قرمه نوعی کنسرو گوشت گوسفند است که در گذشته برای فصل زمستان تهیه می‌شده است. 
تهید آن درگذشته به این صورت بوده است که تمام برش‌های گوشت گوسفند پروار و پر چربی 
را به جز پرش‌های پرده‌دار مانند دنده و قلوه‌گاه. خرد می‌کردند و با مقدار کمی آب واندکی نمک 
در دیگ یا پاتیل مسی می‌جوشاندند تا شهلةگوشت (چربی لای آن) آب شود و گوشت در 
روغن خودش بپزد؛ سپس گوشت پخته را با روغن در خیک یا خمره می‌ریختند و در هوای 
زمستانی نگه می‌داشتند. در بسیاری از جاها از جمله در شهرهای حاشيه کویر. گوشت قرمه را در 
شکمبهٌ گوسفند یا گوساله می‌ریزند؛ هنگام پخت و پز قرمه‌را خرد يا ورقه ورقه می‌کنند و 
پوستة شکمبه را دور می‌اندازند. امروز با وسایل جدید نیز می‌توان قرمه تهیه کرد و در 
يخ‌بند نگه داشت. 





خونابه بخشی از مواد غذایی است که طعم و عطر گوشت به آن بستگی دارد و به این ترتیب به هدر 
می‌رود؛ اگر بخواهیم گوشت را نگه داریم باید آن را پیش از نمک زدن در روغن تفت بدهیم یا 
بریان کنیم تا منافذ آن بسته شود و خونابه را درخود نگه دارد. به این دلیل است که گوشت ژیگو 
و زست و خورش را پیش از پختن در روغن تفت می‌دهند. و به بیفتک یا استیک هم پس از 


۲۴ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


پختن گوشت دیرپز 

لطافت و پزا بودن گوشت نه‌تنها به سن چارپا بستگی دارد. بلکه به نژاد آن و طرز نگه داری 
و تغذية آن هم مربوط می‌شود. سفتی و ناپزایی گوشت ت به سبب فرأوانی بافت‌های پیوندی وکمبود 
چربی است. به همین دلیل است که کباب کنجه را غالبا همراه با دنبه به سیخ می‌کشند. تا هنگام 
1 تش دیدن گوشت چربی در بافت آن جدب شود و آن را نرم کند. همین کار را با زست و ژیگو 
هم می‌توآن کرد -- یعنی می‌توان پیش از پختن با نیش کارد شکاف‌هایی درگوشت داد و در هر 

بعضی از آشپزها کمی جوش شیرین به گوشت دیرپز می‌زنند و معتقدند که با این کار گوشت 
زودتر پخته می‌شود. اگر هم این اعتقاد درست باشد. مراجع بهداشتی جدید استفاده از جوش شیرین 
را توصیه نمی‌کنند. زیرا که معتقدند جوش شیرین ارزش غذایی گوشت را کم می‌کند؛ به علاوه. 
مقداری سدیم از جوش شیرین در غذا باقی می‌ماند که بعضی اشخاص از آن پرهیز دارند. 

راه واقعی پختن گوشت دیرپز این است که آن را روی آتش ملایم بار بگذاريم و به مدت 
درازی بپزیم. دیرپز بودن گوشت لزوماً دلیل بر بد طعم بودن آن نیست. ولی گوشت سفت پس 
از پخته شدن هم لطافت گوشت نرم را پیدا نمی‌کند. و بهترین مصرف آن در غذاهایی است که با 
گوشت چرخ کرده درست می‌شوند. 

استیک سفت را می‌توان پیش از بریان کردن کوبید. این کار بافت گوشت را خرد می‌کند. یعنی 
کاری را که دندان خورنده باید بکند چکش يا گوشت کوب انجام می‌دهد. حکمت «ماشین کردن» 
استیک (یا به اصطلاح «بیفتک کردن» راسته) هم چیزی جز این نیست و «ماشین بیفتک زنی» برای 
همین منظور ساخته شده است. راستة نرم و زودپز نیازی به ماشین کردن ندارد. 

اگر «ماشین بیفتک زنی» مرتبا شتاعه و گندزدایش نشود. چرخ دنده‌های آن جای بسیار مساعدی 
برای رشد و تکثیر انواع میکروب‌های خطرناک خواهد بود. به همین دلیل در سال‌های اخیر این 
ماشین در اروپا کمابیش منسوخ شده است. 

مواد تر دکننده ای هم وجود دارد که زدن آن‌ها به گوشت باعث می‌شود که بانت‌های پیوندی 
گوشت متلاشی شوند. اما نرمی یا تردی حاصل از این کار نوعی حالت خاک مانند دارد که برای 
بسیاری از خورندگان خوشایند نیست. 

از این‌ها گذشته در بعضی از کشورهای غربی به گاوهای پیر پیش از کشتار آنزیم خاصی 
تزریق می‌کنند که هنگام پخت و پز باعث نرمی گوشت می‌شود. این گوشت نب معمولاً حالت ژله‌ای 
و بی‌مزه‌ای پیدا می‌کند و گویا خوردن آن چندان بهداشت سبی هم نیست. درهر حال. تزریق این آنزیم 
ظاهر هنوز در گاوداری‌های کشور ما رسم نشده است. 

خواباندن گوشت ت استیک لای چند ورقه کیوی (۱۰-۵ دقیقه) آن را یتیگ از انجاکه 
تا به حال هیچ عیبی بر خوردن کیوی گرفته نشده. شاید اين بهترین راه آماده کردن گوشت سفت برای 
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کباب و استیک و اصولاً زود پزکردن گوشت دیرپزباشد. گوجه فرنگی هم تا حدی همین خاصیت را دارد. 





بخش کرد و هر بخش را جداگانه تفت داد. روغن تفت دادن باید هر چه کمتر باشد. 

گوشت زست يا ژیگو را پیش از تفت دادن باید خوب خشک کنیم. وگرنه باعث پریدن روغن 
داغ می‌شود. تمام سطح خارجی گوشت را باید در تایه گرداند و سرخ کرد. ولی اگر بخشی از این 
سطح پسوزد. طعم سوختگی به آب گوشت منتقل می‌شود و سسی را که می‌توان از این آب درست 
کرد خراب می‌کند. پیش از گذاشتن گوشت در تابه شعله را پایین بکشید و گوشت را با آتش ملایم 
تفت بدهید تا عمق تفت خوردگی بیشتر بشود. بعضی از آشپزها کمی پیاز خرد کرده یا سیر هم در 
روغن تفت می‌ریزند؛ ولی از آنجا که پیاز و سیر زودتر از گوشت سرخ می‌شود گاهی این کار 
باعث سوختن پیاز و سیر می‌شود. می‌توان پیاز و سیر را جداگانه سرخ کرد و در آبٍ ژیگر 
ریخت. (نگاه کنید به ژیگو یا رسبیف در فصل حاضر. صفح؛ ۷۴۹ 





بریان کردن نوعی کباب کردن است. با اين تفاوت که گوشت بریان قبلاً پخته یا نیم پز شده است 
و آن را در کتار یا در زیر شعله آتش قرار می‌دهند. نه بالای آن. یک نمونه از بریان پزی غذای 
معروف بریانی اصفهان است. که گرشت پخته و چرخ کرده‌ای است که آن را در کوره هم آتش 
می‌دهند. گوشت پخته را می‌توان پیش از بردن سر سفره در فر یا زير شعله (گریل) بریان کرد تا 
رویه آن طلایی شود. 


یخنی پزی 
گوشت ماده‌ای است که پختن آن ممکن است ۲ ساعت يا بیشتر طول بکشد. این کار امروزه با 


بودن اجاق‌های نفتی و برقی وگازی دشوار نیست. ولی درگذشته باید گوشت را روی اجاق‌های 
هیزمی بار می‌گذاشتند و برای نگه داشتن آتش پای اجاق می‌ایستادند؛ به این دلیل پختن گوشت 
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کار آسانی نبوده است. برای رفع این دشواری. در زمان‌های پیش از رواج اجاق‌های جدید. صنفی 
به نام یخنی پز وجود داشت. یخنی‌پز مقدار زیادی گوشت را آب بو می‌کرد و گوشت پخته راء که 
یخنی نامیده می‌شد. می‌فروخت. مردم یخنی را همراه با مقداری آب گوشت می‌خریدند و آن را در 
تهیةٌ انواع غذاهای گوشتی به کار می‌بردند. به این ترتیب پخت و پز بسیار آسان‌تر می‌شد. پس از 
آمدن اجاق‌های جدید یخنی پزی رفته رفته از میان رفت و فراموش شد. 

در زندگی امروزی. که کمبود وقت و شتاب در تهية غذا یکی از مشخصات بارز آن است: 
یخنی پزی در خانه زنده شده است؛ به این ترتیب که بعضی از کدبانوها مقداری گوشت را یک جا 
می‌پزند و سپس در کیسه‌های نایلکس در یخ بند نگه می‌دارند و هنگام تهيهة خورش و انواع 
غذاهای گوشتی این یختی خانگی را به کار می‌برند. به این ترتیب زمان بخت و پز غذا را می‌توان 
از ۴-۳ ساعت به حدود نیم ساعت کاهش داد. 

نکته‌ای, که در به کار بردن گوشنت یختی باید در نظر داشت این است که این گوشت ختما باید 
با مقداری آب همراه باشد؛ زیرا که هنگام پختن یخنی مقداری از اجزای گوشت در آب یخنی حل 
می‌شود. و اگر یخنیٍ بدون آب را در خورش بیندازیم خورش بی‌رمق و کم مزه در می‌آید. 


استبک 

سس 2۳ج 
استیک تکه گوشتی است که از یک بخش بسیار نرم 
و زودیز چارپا - معمولا راسته گاو جوان- با برش عمود 
بر الیاف گوشت (روش فرنگی) انتخاب می‌شود و آن را با 
اندکی روغن در تابه داغْ می‌اندازند. و در حقیقت نوعی 
کباب است. رسم خوردن استیک به شکل امروزی از 
گاوداران امریکایی برجا سانده است»: که گر شت فراوان استیک را می‌توان لای دو ورق نایلون گذاشت 
داشتند ولی از لحاظ وقفت و وسایل پخت و بز از جمله 
حو صله معمع لا دز مضیقه تو‌دنند او شت شان را دز انش 
وروی سنگ داغ پرای خوردن اماده می‌کردند. تابه‌ای که 
در آشیزخانه برای سرخ ‌کردن النشتیکت به کار می‌رود جانشین 
هیزم و سنگ داغ زمان‌های گذشته است. در تابهٌ استیک 
روغن بسیار کم به کار می‌رود. و گاهی اصلاً به کار 
نمی‌رود. تابهٌ استیک‌پزی معمولا از جنس آهن ضخیم یا 
جدن است. برای آن که.سن از تناین با گونت حرارت:خود 

را نگه دارد. کف بعضی از تابه ها را میله میله درست وبا نورد آندکی کویید 
می‌کنند. برای آن که گوشت فقط با چند میلة داغ تماس پیداکند و اثر آن‌ها روی استیک بماند. 
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بزئن سرخ رم آستیک نفست یک تالا سیکین راهن با 
چدنی) را روی آتش بگذارید تا داع شود. آنگاه اندکی روغن یا 
ره شر آن بنندازیل ویگردالید فا کف قابهرا چرب کند:سیس 

شت را کف تابه فرش کنید و منتظر شوید تا خونابه روی آن 
پیدا شود. در این موقع گوشت را برگردانید و شعله را پایین 
بکشید. بریان شدن روی دوم استیک هم تقریباً به انداز روی اول زمان می‌بَرّد. توجه داشته باشید 
که استیک اگر بیش از اندازه بریان شود خشک و سفت می‌شود. استیک را در سه درجه از پختگی 
درست می‌کنند و در رستوران‌های فرنگستان معمولا از خورنده می‌پرسند که استیک خود را به چه 





صورتی می‌خواهد. این سه درجه را می‌توان خون دار و آب‌دارو مغز پخت نامید (->» صفحه ۱۲۰۲). 
استیک خون‌دار رويةٌ #ص ۳ ) کرده و معز خام دارد و اگر آن را با کارد ببر یم خونابه از آن بیرون 
می‌زند: مغز استیک آب‌دار گلی کم رنگ و خونابة آن بی‌رنگ است. در استیک مغز پخت هیچ اثری 
از سرخی دیده نمی‌شود و این هم از آن بیرون نمی‌زند. 

زمان لازم برای پختن استیک بستگی دارد به قطر ورقهٌ گوشت و جنس تابه و این که بخواهیم 
آن را خون‌دار برداریم یا آب‌دار یا مفغز پخت. این کار از ۵ تا ۱۰ دقیقه طول می‌کشد. ولی در 
هیچ صورتی آتش دادن استیک به این معنی نیست که آن را مانند شامی در روغن بغلتانيم و این رو 
و آن‌رو کنیم. پاشیدن نمک را بهتر است به خورنده استیک واگذار کنیم. 

اگر انتیک از گاو پروار باشد درفیان راستة آن رگه‌های سفید چربی به چشم می‌خورد. و 
می‌توان آن را راستة مرمری نامید. مرغوب‌ترین نوع استیک از همین راستهٌ مرمری به دست 
ی ایک و می‌توان آن را بدون روغن در تابهٌ چدنی انداخت. 


کباب 
سس 
گوشت کباب از راست گوسفند و گاو يا از ران و شانه بره 
و گوسالة جوان است. و باید قبلاً بیات شده باشد. گاهی گوشت 
کباب را در مایه‌ای. مانند ماست و پیاز یا آب لیمو و پیاز و 
مانند این‌هاء می‌خوابانند تا طعم مایه را به خود بگیرد و قدری 
داتس قن د (برای خواباندن گوشت درمابه. نگاه کنید به صفحهٌ ۲۴۳). بسیاری از خورندگان, 





کباب ساد گوشت خوت را ترجیح می‌دهند. 

کباب يا ورقه نازکی از گوشت شت است, که کباب برگ نامیده می‌شود. یا تکه‌هایی است به اندازة 
گزدو یا کسی دزشت شت‌تر و کباب کنجه (یا چنجه) نام دارد. در هر صورت گوشت کباب به سیخ 
کشیده می‌شود و چند لحظه روی آتش زغال قرار هی گییرد: گاهی گوشت ت کباب کنجه را از 
برش‌هایی غیراز راسته و فیله انتخاب می‌کنند. در این صورت چارپا باید جوان و داراي گوشت 


ترم باشد. معمولاً ای کنجه‌های گوشت کنجه‌های دنبه یا شهله هم به سیخ می‌کشند تا چربی آن 
گوشت را نرم کند. کباب هم مانند استیک ممکن است خون‌دار. آب دار يا مغز پخت باشد. ولی 
هرگز نباید زیاد آتش ببیند. وگرنه خشک و سفت می‌شود. 

امروز طعم دنبه یا شهله به مذاق بسیاری از اشخاص خوش نمی‌آید. به جای این‌ها می‌توان کر 
آب کرده. یا حتی روغن مایع به‌گوشت کبایی مالید. اين کار را می‌توان در روند کباب کردن گوشت 
۳-۲ بار تکرار کرد تا گوشت مقداری چربی جذب کند. در مورد گوشت کبابی کم چربی این کار لازم 
است. وگرنه کباب خشک در می‌آید. 

بنه گوشت کباش بیش از آتفن دادن تیک نبابة پاشید. زیرا که نمک باعث جمع شدن بافت گوشت 
و بیرون آمدن خونابةٌ گوشت می‌شود. در نتیجه کباب هم خشک می‌شود و هم مقداری از مزهٌ خود را 
از دست می‌دهد. به اين دلیل همیشه بهتر این است که نمک را پس از برداشتن کباب از روی آتش 
روی آن بپاشند. يا این که اصولا بدون نمک سر سفره یگذارند تا خورنده به کباب خود نمک بزند. 

آنچه در مورد نمک گفته شد مربوط به کباب برگ و کباب کنجه و مانند این‌هاست و در مورد کباب 
کوبیده صادق نیست. به مزاج کباب کوبیده همیشه اندکی نمک زده می‌شود. 


نکه‌داری گوست پخته 


گوشت پخته را البته در یخچال نگه می‌داریم, ولی باید آن را پیش از سرد شدن در ظرفر 
در بسته‌ای گذاشت یا در كيسه نایلکس پیچید تا در معرض باکتری‌های فاسد کننده قرار نگیرد. پس 
از سرد شدن گوشت می‌توان آن را به یخچال منتقل کرد. 

این تصور در میان بعضی از مردم وجود دارد که گوشت در ظرف دربسته «عرق می‌کند», و 
عرق باعث فساد می‌شود. ولی عامل فساد موجودات زنده ذره‌بینی (میکروارگانیسم‌ها) هستند. نه 
عرق گوشت. البته میکرو ارگانیسم‌ها در محیط مرطوب بهتر فعالیت می‌کنند. و احتمالاً همین امر 


گرم کردن گوشت پخته 





اگر بخشی از ژیگو یا رسبیف در یخچال مانده باشد. فقط به اندازة مصرف از آن ببرید وگرم 
کنید. چون گرم کردن دو باره و سه باره گوشت را ضایع می‌کند. اگر ژیگو سس داشته باشد. نخست 
سس را گرم کنید و سپس ورقه‌های ژیگو را در آن بگذارید. اگر سس نباشد. اندکی آب در ظرفٍ 
دردار پای گوشت بريزید. در ظرف را بگذارید. و شعله را پایین بکشید. فر موج‌پز (مایکروویو) 
برای گرم کردن گوشت. وغذای سرد به طور کلی, وسیله خوبی است (برای این کار نگاه کنید 
به فصل فر موج پز. صفحه ۱۸۰۷). 
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بریدن گوشت پخته 
س یعس موس 
مرا 1 ان 

کی شنت پخته‌را می‌توان در اشپزخانه یا سر سفره برید. 
بریدن گوشت سر سفره بیشتر در شام نشسته و تشریفاتی 
مرسوم است. در شام ایستاده گوشت را بابد دز اشتزخانه 
برید. چون که سر سفره فرصتی برای این کار نیست. 

برای بریدن گوشت کارد بلند و نازکی لازم است, که 
باید تیز شود. طرز تیز کردن کارد با کارد تيزکن (مصقل) 
در تصویر صفحه ۱۷۸ نشان داده شده است. گوشت سرد 
را بهتر می‌توان برید و بریدن گوشت داغ غالباً باعث خرد 
شدن آن می‌شود. اگر بخواهیم گوشت را گرم ببریم. باید ۱۵-۱۰ دقیقه پس از بیرون آمدن آن از فر 
این کار را یکنیم. به این ترتیب احتمال خرد شدن گوشت کمتر خواهد بود. راه دیگر این است که گوشت 
را پس ازسرد شدن ببریم. سپس هنگام چیدن سفره اندکی سس یا روغن روی آن بدهیم و آن را چند 
دنب در فر داع بگذاریم همین قدر که گرم شود. 

در هرحال گوشت را باید در جهت خلاف رشته‌های خود گوشت برید؛ یعنی کارد باید رشته‌ها 
را قطع کند., وگرته گوشت رشته رشته می‌شود. گوشت: را روی نخته بگذارید, با یک دست آن‌را 
نگه دارید و با دست دیگر کارد را مانند اره در خلاف جهت رشته‌های گوشت روی آن بکشید, ولی 
فشار نیاورید. هر ورقه‌ای را که می‌برید بخوابانید. اگر احتمال نمی‌دهید تمام گوشت خورده شود 
فقط به مقدار لازم ببرید. جون نگه داری گوشت یک پارچه بان التبنگ: گوشت ابر ده شده را 
به همان ترتیبی که هست از روی تخته توی دیس بلغزانید. 





ورقه ورقه کردن ران با کارد برش 


ژیگو یا رسبیف؟ 

ژیگو (0هونع) در زبان فرانسوی به معنای ران بره و 
گوسفند و بز است. ولی در زبان فارسی این کلمه غالبا 
به ران پختة گوساله اطلاق می‌شود. دلیل این امر هر چه 
باشد بحث لغوی است و چندان ربطی به آشیزی ندارد؛ 
واقعیت این است که وقتی ما فارسی زبان‌ها از ژیگو 
سخن می‌گوییم منظورمان چیزی است که فرانسوی‌ها آن را رسبیف (۲050:8) می‌نامند. و این هم 
در حقیقت صورت فرانسوی نوعی غذای انگلیسی است که خود انگلیسی زبان‌ها آن را روست بیف 
(0۵0۶ ۲0۵51) می‌نامند - یعنی گوشت گاو تنوری یا بریان. 

ولی میان ژیگوی ایرانی و رسبیف فرانسوی یک تفاوت دیگر هم وجود دارد. و آن این است که 
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رسبیف درحرارت خشک - در فر- پخته می‌شود و ژیگو در دیگ, با آپ کم و آتش ملایم. در 
واقع پخت و پز یا حرارت خشک. يا تنوری کردن گوشت. در آشپزخانة ایرانی هرگز رایج نشده است. 

دستور تنوری کردن یا کوره پ زکردن گوشت (رسبیف) و دیگ پز کردن گوشت (ژیگو) در جای 
خود خواهد آمد. آنچه اینجا می‌توان گفت این است که گوشت ژیگو (دیگ‌پز) و گوشت رسبیف 
(تنوری) از برش‌های متفاوتی انتخاب می‌شوند. به طورکلی برش‌های ناحيهٌ پشت چارپاء یعنی 
شانه و پشت مازه و بالای قلوه‌گاه و کعب ران برای کوره‌پز کردن مناسب شناخته می‌شوند. 
و برش‌های ناحيهٌ زیرین. یعنی دست و سینه و دنده و گردن و ران برای دیگ‌پزکردن. 

بت با تسف ۱ باید دو سه ساعتی پیش از پخت و پز از یخجال بیرون اورد تا هوای 
آشیزخانه را بگیرد. ونکو | باید نخست در روغن تفت داد و سپس در دیگ بار گذاشت تا سطح 
آن برشته و منافذش بسته شو د. بعضی از آشپزها با گوشت رسبیف (تنوری) هم همین کار را می‌کنند: 

برای تنوری کردن گوشت. حرارت فر باید میان ۱۷۰ تا ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد باشد. مدت 
پخت به جنس گوشت و سن چارپا و قطر گوشت بِ پختگی بستگی گوشت تنوری ر 
سین برای گوشت تنوری وجود زد که مین آن را رن یس ات به طوری که سر 
میله در مرکز گوشت قرار می‌گیرد. هرگاه دماسنح حرارت مرکز گوشت را پرابر با حرارت فر نشان 
دهد. گوشت بخته است. اما آشیزهای باتجربه ایرد کشت رف بل[ فرع 
پختگی را تشخیص می‌دهند. اگر سطح خارجی گوشت برشته و بدنه آن سفت باشد. گوشت مغفز 
پخت شده است. اگر بدنه حالت لاستیکی داشته باشد. خون‌دار است. با فروکردن یک میله در 
گوشت هم می‌توان به درجهٌ پختگی آن پی‌برد: اگر خونابة سرخ رنگ بیرون زد. گوشت 
خون‌داراست؛ اگر خونابه کم رنگ باشد. آب‌دار است؛ اگر بی‌رنگ و اندک باشد. مفزپخت است. 

گوشت تنوری يا کوره پز باید با حرارت خشک پخته شود. اگر در بانت گوشت چربی کافی 
وجود داشته باشد و سطح آن را هم یک لاية چربی پوشانده باشد. حرارت خشک باعث خشکیدگی 
و سفتی گوشت نمی‌شود. اگر گوشت کم چربی باشد. و به ویژه اگر سطح آن پوشش کافی نداشته 
باشد. باید در جریان پخت چند بار از روغن خود گوشت که در ظرف زیر آن جمع می‌شود روی 
آن بدهیم. برای این کار نوعی آب دزدک یا پوار با لولة بلند ساخته‌اند که با آن می‌توان روغن 
را پوداشت و ووی کوک ریت : این کار را با یک قاشق ق دسته بلند هم می‌توان انجام داد. 

اگر بدنة گوشت تنوری چربی نداشته باشد, می‌توان چند تکه کوچک دنبه یا شهله را با 
نیش کارد در آن فروکرد. این کار به نرمی و لطافت رسبیف کمک می‌کند. 





ی رین اقا پوت نز قیرح ره 





فصل شانزدهم : گوشت ۱۲۱۵۱ 


کردن در اینجا این است که گوشت یک پارچه را در دیگ آبی که روی آتش تیز می‌جوشد می‌گذارند 
و پس از آن که آب باز به جوش آمد و یکی دو جوش زد برمی‌دارند و در آب‌کش زیر آب سرد 
می‌شویند. سپس این گوشت را مانند گوشت خام در نظر می‌گیرند و آن را به همان ترتیب به کار 
می‌برند. عقيده آشپزهای فرنگی این است که این کار چند خاصیت دارد. اول این که کف گوشت 
گرفته می‌شود و خورش يا سس صاف‌تر در می‌آید. دوم اين که گوشت در آب جوش خود را جمع 
می‌کند و شیره‌اش را در خود نگه می‌دارد. سوم اين که بریدن آن روی تخته آسان‌تر می‌شود. شاید 
این نکات در مورد همه برش‌های‌گوشت صادق نباشد. ولی در مورد بعضی از انواع اندرونه, به ویژه 
مغز و سیرابی و شیردان یقیناً صادق است. 


آرایش گوشت 

آرایش گوشت طبعاً به شیوه پختن گوشت بستگی دارد. قطعةٌ بزرگ گوشت. مانند بر درسته یا 
ران گوسفند یا ژیگوی گوساله به آرایش خاصی نیاز ندارد. جز این که رنگ آن باید برشته و پخته 
باشد. اگر آب و روغنی را که در سینی فر جمع می‌شود با کمی کارامل سیاه مخلوط کنیم و با قلم مو 
روی گوشت بمالیم» رویة گوشت جلای قهوه‌ای رنگی پیدا می‌کند. 

گاهی ران یا ژیگو را پس از خنک شدن به دقت ورقه ورقه می‌کنند. سپس ورقه‌ها را باز به شکل 
اصلی در می‌آورند (حالا اگر عیناً به صورت اول در نیامد هم نیامده است) و روی آن‌ها از سس پر 
رنگی که با آب خود گوشت درست شده است می‌مالند و سپس چند دقیقه در فر داغ گرم می‌کنند. این 
کار کشیدن گوشت را در بشقاب. به ویژه در شام ایستاده. بسیار آسان تر می‌کند. 

در کنارگوشت پخته, یا در ظرف جداگانه‌ای, هميشه مقداری تره‌بار پخته گذاشته می‌شود (برای 
انتخاب تره بار پای‌گوشت نگاه کنید به فصل تره‌بار صفحة ۲۲۰). 

همچنین برای گوشت همیشه نوعی سس پیش بینی می‌شود. که یا آن را روی گوشت می‌دهند یا در 
ظرف جداگانه‌ای کنار کیت گواقزت می‌گذارند. 

چنان که در موارد دیگر هم مکرر گفته شده است. پاشیدن کمی جعفری یا گشنیز ساطوری روی 
گوشت آرایش سادهٌ خوبی است (برخلاف یک بغل جعفری با ساقه و شاخه. که گاهی به رغم سليقة 
نگارنده زیر گوشت چپانده می‌شود). 





فصل هفدهم: مرغ 


مرغ زمانی غذای بسیارگرانی بود. ولی امروز با تولید انبوه از ارزان‌ترین مواد پروتئینی است (البته 
منظور این نیست که مرخ اصولاً غذای ارزانی است). به سبب تغذيةٌ یک نواخت در تولید انبوه 
مزه گوشت مر افت کرده است و به خوبی مرع خانگی یا رسمی نیست. ولی بسیار زودپزتر است. 
آما مرغی هم که بهتر تغذیه شده باشد گاهی به بهای گران‌تر در بازار به دست می‌آید. 

مرخ امروز در برخی از فروشگاه‌ها به صورت درسته یا خرد کرده عرضه می‌شود. به طوری که 
برحسب نیاز آشپز يا سلیقةٌ خورنده» می‌توان ران یا سینه یا بال یا دل و جگر مرغ را از بازار خرید. 

چربی مرخ بیشتر در پوست و دنبالچة آن جمع می‌شود؛ بنابرین اگر این‌ها را از مرخ جدا کنیم, 
گوشت نسبتا بی‌چربی به دست می‌آوریم. که این روزها مراجع بهداشتی آن را توصیه می‌کنند. 

برای بعضی از غذاها. مانند شنیتسل یا فسنجان باید استخوان مرغ را گرفت؛ ولی در استخوان 
مرخ ژله و مواد غذایی فراوانی هست که با جوشاندن در آب حل می‌شود و می‌توان آن را در 
یخچال نگه داشت و در درست کردن سوپ و سس و آش به کار برد. از فروشگاه‌هایی که مرخ خرد 
کرده می‌فروشند استخوان مغ را هم به بهای نسبتاً ارزان می‌توان خرید و برای درست کردن 
اب مرغ و ژله به کار پرد. 

برخلاف تصور برخی از بانوان محترم. خریدن استخوان مرغْ به هیچ وجه موجب سرافکندگی 
نیست. بلکه دلیل بر کدبانوگری است. تکه‌های مرغ پخته را می‌توان در آب غلیظ مرغ در یخچال 
گذاشت تا ژله ببندد؛ به این ترتیب مر پخته را می‌توان بیش از یک هفته در یخجال نگه داشت. 

در این فصل گذشته از مرخ به پرندگان اهلی و خوردنی دیگر, یعنی بوقلمون؛ اردک وغاز هم 
خواهیم پرداخت. 





اگر می‌خواهید مرع را تطعه قطعه کنید (نویسنده رسالة آشپزی دوره صفوی می‌گوید سان سان 
کنید. و ما هم کمکم اصطلاح او را رایج خواهیم کرد). شکم آن را از مخرج تا زیرگردن بشکافید ۱ 


( استخوان سینه را می‌توأنید قیچیکنید). به این ترتیب شکم مرخ سفره می‌شود و بیرون آوردن اندرونه 
آن کارساده‌ای است. اما اگر مرخ را درسته می‌پزید. شکاف را از مخرج تا زیر استخوان سینه باز کنید, 
به اندازه‌ای که بتوانید دست خود را داخل شکم مرغ کنید. توی شکم. سنگ‌دان را که جسم گرد و 
سقتی است؛نگیربد و بشید بیشتر اندرونه با سنگ‌دان بیرون می‌آید. آنگاه بیخ چینه‌دان راء که 
به گلوی مر واضل است» بکتر یبد و بگشننل سپس بانوک کارد باقيمانده شش‌ها را که به دیوارة 
سینه چسبیده است. بتراشید. 

اگر از دل و جگر مر استفاده می‌کنید. نخست روی 
تخته کار زهره‌را با دقت لازم از دل و جگر جدا کنيد, 
به طوری که زهراب آن نریزد و دل و جگر را آلوده نکند. 
سنگ‌دان را با برش طولی ببرید و مانند کتاب بازکنيد. 
توی آن را خالی کنید و پوست درون آن را بکنید. 

دنبه يا کيسة چربی بیخ دم مرخ درگذَشتة نه چندان 
دور از مرغوب‌ترین جاهای مرعّ به شمار می‌رفت و 
مشتری‌های خاص خودرا داشت. ولی امروز با پرهیزی که 
بسیاری از مردم از چربی حیوانی دارند. دنبه مرغ را غالبا 
می‌بُرند و دور می‌اندازند - در هر حال اختیار با شماست. 

روش معمول «سان سان» کردن یا قطعه قطعه کردن 
مرع به این صورت است: 

بال را می‌کشيد و بیخ آن را می‌برید. سپس با پیچاندن 
بال آن را از مفصل جدا می‌کنید و با کارد پیوندها را 
می‌برید. با ران‌ها هم همین کار را می‌کنید س‌هنگر وفتین 
که بخواهید آن‌هارا به صورت شنیتسل در آورید. در آن 
صورت سینه را از استخوان جدا می‌کنید و همراه با ران 
می‌بُرید. اگر استخوان سینه را قیچی کرده‌اید استخوان پشت را هم می‌توانید با کارد یا ساطور 
کوچک از طول نصف کنید. آنگاه قطعه‌ها را زیر آب سرد بشویید. لس ولوس آن‌ها را بگیرید 5 
آن‌هارا لای حوله کاغذی یا پارچه‌ای خشک کنید. یا در آب‌کش بگذارید تا آب آن‌ها برود. 

از آنجا که آلودگی‌های مرع خام ممکن است باعث مسمومیت و بیماری دستگاه گوارش شود. 
پس از پاک کردن و خرد کردن مرع باید تخته کار وحوضچهٌ ظرف شویی را به‌دقت شست. 








هشت باره 


بیشتر چربی مرغٌ در پوست آن است. به این دلیل کسانی که از خوردن چربی حیوانی: پرهیز 


دارند ترجیح می‌دهند مرغ را بدون پوست بپزند. همچنین, گویا پیشتر هورمونی که در مرخ داری‌ها 
به خورد مرخ می‌دهند در پوست وگردن آن جمع می‌شود. و خوردن این هورمون مخاطراتی دارد. 
به این دلیل بسیاری از مردم از پوست و گردن مرخ هم مانند دنبة آن صرف نظر می‌کنند. 

برای کندن پوست مرخ هم آن را روی تخت کار می‌اندازید و سینه و پشتش را با کارد تیز از 
بالا تا پایب یین شکاف می‌دهید. سپس آنگشتان خود را در زير پوست می‌لغزانید و به طرف ران پیش 
مي‌روید. آنگاه پوست را مانند دو پاچة شلوار از ران‌ها بیرون می‌کشید. 





اگر مرغ را برای خوراک یا خورش یا لای پلو می‌خواهید. استخوان آن را می‌توانید پس از پخته 
شدن بگیرید؛ این کار آسان است. گرفتن استخوان مرخ خام هم. برای جوجه کباب بی‌استخوان مثلا 
به روش زیر دشوار نیست: 

نخست کارد استخوان گیری را تیز می‌کنید., آنگاه مرع ز روی تخته کار روی سینه می‌خوابانید 
و با کارد پشت او را از بالا تا پایین می‌شکافید. سپس نوک کارد را روی استخوان پشت 
می‌لغزانید و ورقة گوشت را پس می‌زنید. به طوری که استخوان برهنه شود. اکنون گردن را از 
بیخ می‌برید و ورقه 0 مثل پیراهن از شانةه مرع پایین می‌کشید. این کار را با انگشت‌ها 
انجام می‌دهید. و هر چا گوشت ت به استخوان بند باشد با نوک کارد آن را آزاد می‌کنید. اکنون 
مرع زرا برگردانید و نوک کارد را از پایین تنه به زیر گوشت شت ببرید و روی استخوان بلغزانید و ورقة 
گوشت را پس بزنید. سپس مرغ را برگردانید و همین کار را روی سینه انجام بدهید. به این ترتیب 
گوشت م۳ را می‌توان مانند لباس از تن استخوان در آورد. 

بال جدا شده مرغ را در سطح داخلی یک شکاف طولی بدهید و استخوان را از آن بیرون 
بکشید. ران جدا شده را هم به همین صورت شکاف بدهید و با کارد گوشت را از روی قلم پس 
بزنید و قلم را بیرون بکشید. 

مسلط شدن براین طرز کمابیش «حرفه‌ای» گرفتن استخوان مرخ قدری تمرین لازم دارد؛ ولی این 
تمرین پر خرج نیست. چون گوشت مرغ به هر صورتی باقی بماند قابل پختن و خوردن خواهد بود. 





شک مگرفته (یا در واقع ی اصطلاه مردم جنوب است. که در مورد مرغ و ماهی 
یک‌سان به کار می‌رود. (اين مردم با آن که مرغ و ماهی را از هم تمیز می‌دهند میان آن‌ها 
تبعیضی قایل نمی‌شوند.) منظور پُرکردن شکم است از موادی مانند آلو و مفزگردو و مغز بادام 
و سبزی و مانند این‌ها, و پختن مرغ یا ماهی با شکم بسته یا دوخته. (اصطلاح قدیم‌تر مرغ 


فصل هفدهم: مرغ ۲۵۵ 





مسمن است. که به معنای مرغ سنگیین شده است.) 
شکم گرفتن را باید برای لحظات آخر پیش از پخت و پز 
گذاشت. از این جهت که مرغ شکم گرفته اگر مدتی بماند 
احتمال فساد درمواد توی شکم آن زیاد خواهد بود. حتی توی 
یخچال هم سردی فضا دیر به توی شکم مرخ سرایت می‌کند. 
هنگام در آوردن اندرونهة مرغْ باید شکم را طوری 
بشکافید که دهانه آن از ریخت نیفتد؛ یعنی فقط با یک 
شکاف طولی باز شود. حفرهٌ شکم را نباید زیاد پرکنيم. 
چون مواد توی شکم موقع پختن باز می‌شوند و جای 
بیشتری می‌خواهند. پس از پرکردن شکم دو خلال دندان 
دراین ور و آن ور شکاف شکم فروکنید. به طوری که 
دو سر هرخلال به اندازه یک سانتی‌متر بیرون باشد. اکنون 
یک تکه نح زک از زیر دو سر بالای خلال‌ها بگذرانید 
و شکاف را هم بیاورید؛ سپس دو سر نخ را از زیر دو سر 
پایین خلال‌ها بگذرانید و پس از کشیدن گره بزنید. (برخی 
از کدبانوها ترجیح می‌دهند مانند جراحان شکاف را با 








سوزن و نخ بدوزند. این کارهیچ مانعی ندارد.) 

اکنون دو انتهای پاهای مرغ را با نخ به هم ببندید. 
یک تکه نخ دورگردن مرغ گره بزنید. به طوری که دو سر آن آزاد باشد. آنگاه مرخ را روی سینه 
بخوابانید وگردن را عقب بکشید و دو سر نح گردن را از زیر بال‌ها بگذرانید و گره بزنید. به این 
ترتیب مرغ شکم گرفته به شکلی درمی‌آید که برای رفتن توی فر و سپس آمدن روی دیس آماده 
است (اگرچه ممکن است برای خود مرغ بی‌چاره چندان راحت نباشد). 


بستن پاها 


بریان کردن مرغ 
ویب توس 

مرغ درسته را می‌توان شکم گرفته يا شکم خالی بریان یا تنوری کرد. (منظور از بریان کردن در 
اینجا چرخاندن مرع در کنار آتش است. از آنجا که مرغ آمروزی زودپز است. پختن آن پیش از 
بریان کردن لزومی ندارد.) 

نیم ساعت پیش از گذاشتن مرع توی فر یا جلو آتش درون و بیرون آن‌را نمک بپاشید و پس 
از حدود ۲۰ دقیقه آن را آب بکشید و خشک کنید. فر را روی ۲۳۰ درجهٌ سانتی‌گراد داغ کنید. اگر 
مرغ را شکم خالی بریان می‌کنید. پیش از آتش دادن يا گذاشتن در فر به دیوارة شکم آن کمی 
روغن یا کره بمالید و مرغ را روی شبکهُ سیمی در سینی فر بگذارید (یا به سیخ گردان فر بکشید) و 
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پس از بستن در فر حرارت آن را تا ۱۷۰ درجهٌ سانتی‌گراد پایین بکشید. 

مرعغْ جوان خوب در مدتی کمتر از ۴۵ دقیقه در فر می‌پزد. نشانة پخته بودن مرغ این است 
که اگر یک خلال دندان درران آن فروکنید آب ژلال از آن بیرون:می‌آید: واگنر زان زا حرکت 
بدهید حس می‌کنید که دارد از مفصل جدا می‌شود. 

از آنجا که مرخ آمروز زودپز است. مدت پخت آن در فر ممکن است برای برشته شدن پوست 
آن کاقی نباشد. برای آن که پوست مر بریان رنگ و جلا بگیرد. می‌توانید ۱۵ دقیقه پیش از 
پایان پخت آن‌را از فر بیرون بیاورید و با قلم‌مو کمی کارامل عسلی یا خود عسل روی آن بمالید 
کارامل. صفحة ۲۱۳). سپس اندکی آرد یا گرد نان روی آن بپاشید و مرخ را به فر برگردانید. 
در لحظات آخر پخت حرارت فر را بالا ببرید و از روغن مرغْ که در سینی جمع می‌شود روی مرغ 
بدهید. مرع را بهتر است هميشه با پوست بریان کنیم. وگرنه گوشت آن خشک می‌شود. 

پس از بیرون آوردن مرخ از فر. نخ‌هارا قیچی‌کنید و با خلال‌ها دور بیندازید. 


سرخ کردن مرغ 
ججو کر زوس 
سرخ کردن مرع در روعن داع در تابه روشی است که برای سينهٌ جوجه یا مرع جوان مناسب 
است. مرع آب پز یا نیم پز را هم می‌توان در روغن تفت داد. ولی اگر مرع پوشش آرد يا گرد 
نان نداشته باشد یا زمان تفت دادن زیاد شود. رویة مرغ خشک و سفت خواهد شد. به هرحال 
برای سرخ کردن مرغٌ تابه باید جادار. روغن به عمق ۲-۱ سانتی‌متر, و آتش کمی تیز باشد. 


بریدن مرغ بریان 
0 کسوس 
مرع درسته را به پشت روی دیس می‌گذارند و سر سفره می‌آورند. اگر میزبان بخواهد شخصاً 
مرغ را ببُرد. این کار را می‌توان به ترتیب زیر انجام داد: 
یک پشقاب بزرگ کنار دیس مرع می‌گذارید. چنگال دو شاخ را در ران مرع فرو می‌کنید و با کارد 





جدا کردن بال جدا کردن ران 


برض بیح ران را می‌برید و ران را در بشقاب می‌گذارید. همین کار را با رن دیگر و بال‌ها می‌کنید. 
سپس چنگال را در جناع سینه می‌گذارید و با کارد گوشت سینه را در دو سه ورق از استخوان جدا 
می‌کنید و توی بشقاب می‌کشید. آنگاه بشقاب را دور میز می‌گردانید. این کار در شام نشسته و تا 
حدی تشریفاتی صورت می‌گيرد. ۱ 

آنچه دربارة پاک کردن و پخت و پز مرغ در فصل حاضر گفته شد در مورد سایر پرندگان 
مانند اردک و غاز و بوقلمون هم کمابیش صادق است؛ نکات مربوط به هرکدام درجای خود 
خواهد امد. 





یعنی گذاشتن مرغ با استخوان یا بی‌استخوان درتماس مستقیم با آتش, به مدت کوتاهه همین 
قدرکه رویة گوشت مرغ طلایی و مغز آن سفید شود؛ این را اصطلاحاً جوجه کباب می‌نامیم. 
هرچند مرغ زیاد جوجه نباشد. 

مرغ یا جوجه را می‌توان ساده کباب کرد يا قبلاً در نوعی مایه خواباند. این مایه معمولا ترکیبی 
است از روغن» سرکه یا آب لیمو یا ماست. پیاز سیر. و سبزی‌های معطر و اندکی زعفران که مرخ 
وان ار ات دادن از یک ساعت تا ۲۴ ساعت در آن می‌خوابانند. برای نرم کردن جوجه کباب 
ساده؛ می‌توان کمی کرة آب کرده يا روغن به آن مالید و این کار را روی آتش تکرارکرد. چند 
نوع سس هم برای مالیدن روی جوجه کباب درست می‌کنند که در جای خود می‌آید. 





مرخ درسته یا قطعه‌ای از مرغ را می‌توانیم در ورق آلومینیوم (فویل) بپیچیم و در فر 
بگذاریم. این کار پختن مرغ را آسان می‌کند. ولی نتيجة آن با مرغی که برهنه بریان شده باشد یکی 
نیست؛ زیرا که ورقه آلومینیوم نفوذ ناپذیر است و تا حدی مانند دیگ عمل می‌کند. در نتیجه مرغ 
بخارپز می‌شود و قدری نرم و آب‌دار درمی‌آید. لازم است یاد آوری کنیم که مراجع بهداشتی 
اخیراً به کار بردن ورق آلومینیوم را در کوره پزکردن غذا توصیه نمی‌کنند. 

پوست این مرخ را هم می‌توانید به همان ترتیبی که در مورد مرغٌ بریان گفته شد جلا بدهید و 
سپس کمی روغن يا کرة داغٌ روی آن بریزید. ظاهر آن با مرغ بریان چندان تفاوتی نخواهد داشت. 


آب‌پز کردن مرغ 


آب پزکردن مرع این ویژگی را دارد که گذشته از گوشت مرغ پخته آب مرخ هم از آن به دست 





نصل هفد هم : مرغ ۳۱۵۹ 


می‌آید. که می‌توان در یخجال نگه داشت و در آشپزی مصرف فراوان دارد. 

مرعغ پاک کرده و شسته را؛ درسته یا قطعه قطعه شده باکمی آب سرد در دیگ در باز روی آتش 
تیز به جوش می‌آوریم وکف مرغ را می‌گيريم. سپس نوعی ادوية نکوییده (معمولاً چند دانه فلفل 
سیاه درسته) و یک بسته چارسبزی (-+ فرهنگ واژه‌ها و اصطلاح‌ها) در دیگ می‌اندازیم و آتش 
را کم می‌کنيم. گاهی خود مرغ آب پس می‌دهد و ریختن آب روی مرغ لازم نیست. اگر بخواهيم 
مرغ کمتر آب پس بدهد. باید آن را پیش از پختن در روغن تفت بدهیم. 

مدت زمان پخت بر حسب جنس مرغٌ فرق می‌کند. مرغی که امروز در بازار عرضه می‌شود در 
کمتر از ۳۰ دقیقه می‌پزد؛ پختن مرغ رسمی ممکن است تا ۳ ساعت زمان ببرد. 

پس از پختن مرخ می‌توانیم آن را استخوان بگیریم و برای انواع مصرف‌ها - مانند خوراک, 
ساندویچ» سالاد. سوپ. و آش- نگه داریم (پای مرخ را معمولا با استخوان نگه می‌دارند). 
سپس استخوان را می‌توان به دیگ برگرداند و جوشاندن آن را ادامه داد تا آب مرعغ مایه دارتری 
به دست آید. آب مرخ دریخچال می‌بندد و می‌توان تا چند روز آن را نگه داشت. 

لایه چربی آب مرغ در یخچال می‌بندد و آب مرغ را از فساد حفظ می‌کند؛ هنگام مصرف 


می‌توان آن را برداشت و دور ریخت. 






سبح سح ی سس مس سح 


مرن را | گر در دیگ روی آتش بگذاریم مقداری آب پس مي‌دهد و روی آتش ملایم در آبٍ 
خودش پخته می‌شود؛ ولی اگر بخواهیم مرغ را بدون آب بخارپز کنیم باید آن را نمک و فلفل 
بزنیم. در دیگ بر دیگ بپریم: یا در آب‌کش پایه دار کوچکی نوی دیگ بگذاریم, سپس کمی 
آب در دیگ بریزیم و روی آتش ملایم به جوش بياوريم. پختن مرغ بخارپز ۳۵-۳۰ دقیقه 
طول می‌کشد. (دربار؛ٌ دیگ بردیگ نگاه کنید به فصل آشپزخانه, صفحه ۱۷۴؛ و نیز + فرهنگ 
واژه‌ها و اصطلاح‌ها.) 





آرایش مرغ بریان درسته. اگر پوست آن به اندازهٌ کافی رنگ گرفته باشد. کار آسانی است. کافی 
است که مرع را در دیس بگذارید وکمی تره‌بار پخته با رنگ‌های گوناگون س مانند سیب زمینی 
و هویج و اسفناج یا نخود سبز - درکنار آن بچینید. دیس باید به اندازةٌ کافی بزرگ باشد تا این 
مواد به هم فشار نیاورند و خود مرع هم از لحاظ جا در مضیقه نباشد. 

از مرع بریان یا کوره‌پز انتظار می‌رود که پوست عسلی پر رنگی داشته باشد. برای به دست آوردن 
این رنگ می‌توان پیش ا زگذاشتن مرخ توی فرداغ اندکی کارامل سیاه مب صفحه ۲۱۳) روی پوست 


۳۶۰ کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پیاز 


مرع مالید. باید در نظر داشته باشیم که پوست مرع پخته روغن پس می‌دهد. و زاين رو مالیدن 
کارامل - که محلول آبی امتخاس‌:ووی آق تور تیسجا: اماااگر پوست مرخ کم رنگ قر آماد: 
می‌توان اندکی گرد شکر (خاکه قند یا شکر قنادی) روی آن پاشید و آن را چند دقیقه در فر بسیار داغ 
گذاشت. به‌اين ترتیب گرد شکر ذوب و مبدل به کارامل می‌شود و به پوست مرغ رنگ عسلی پخته‌ای 
می‌دهد. البته اگر مرع زیاد حرارت ببیند. پوستش تیره خواهد شد. و گوشتش هم طراوت خود را 
از دست می‌دهد. 





مرع بریان را برای گذاشتن سر سفره می‌توان به چند پاره تقسیم کرد. روشن است که این کار 
برداشتن غذا را برای خورندگان آسان تر می‌کند. در این صورت سینهٌ مرغ را می‌توان ورقه ورقه کرد و 
ران مرع را به دو قسمت پا و بیخ ران تقسیم کرد. در دیس پوست مرع باید رو به بالا باشد. و آنچه 
در مورد رنگ پوست مرغ درسته در بالا گفته شد. در این مورد هم صادق است. 

مرع آب‌پز یا بخارپز را که رنگ پوستش روشن است. يا ممکن است پوستش برداشته شده 
باشد. معمولاً با نوعی سس و سبزی تازه آرایش می‌کنند. این سس ممکن است سس سفید یا سس 
قرمز يا سس قهوه‌ای باشد. (در این باره نگاه کنید به فصل سس صفحٌ ۵۶۵.) این سس با آب خود 
مرغ و پیاز داغ و نوعی ماد غلیظ کننده مانند نشاسته به کار می‌رود. ماد رنگی سس معمولاً رب 
گوجه فرنگی است. که بر حسب سلیقه می‌توان زردچوبه یا زعفران یا کارامل‌هم به آن اضافه کرد. 
رب گوجه فرنگی به تنهایی روی گوشت سفید معمو لا منظره اشتها انگیزی به وجود نمی‌آورد. 

در همه این موادی که گفته شد. پاشیدن ۲-۲ قاشق جعفری یا گشنیز ساطوری روی ظرف غذا آن 
را آراسته‌تر می‌کند. ۰ گشنیز از جعفری لطیف‌تر است و عطر بیشتری هم دارد. ولی جعفری دیرتر 
پژمرده می‌شود. بنابرین درانتخاب یکی ازاین دو سبزی باید فرصت آرایش و فاصلة میان آرایش و 
رفتن غذا به سرسفره را در نظر داشت. 


بوقلمون اردک» غاز 


3 ۳] کته 
" ات سس 
۳ گان 


بوقلمون و اردک و غاز که پخت و پز آن‌ها با مرخ تفاوت اساسی ندارد. تولید این پرندگان در جامعهّ ما 
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هنوز وسیع نیست. ولی آشنایی مختصری با آن‌ها لازم است. 


بوقلمون 

اگرچه پخت و پز بوقلمون در جامعهُ ما چندان عمومیت 
ندارد وکمابیش منحصر است به شام شب عید میلاد مسیح 
در سفرةٌ فرنگیان ساکن ایران یا هم‌میهنان مسیحی ما. اما 
از آنجا که تولید بوقلمون از لحاظ اقتصادی اصولاً با صرفه 
اسنتتء احتمال می‌رود که تولید این گوشت سفیان :در آیننه 
افزایش يابد و پخت و پز بوقلمون در میان ما رواج گيرد. 
بنابرین اشنا شدن با مشخصات بوقلمون و شیوه‌های مختلف پخت و پز آن بی‌فایده نخواهد بود. 

بوقلمون مرغ درشتی است که وزن آن دست کم حدود ۳ کیلو گرم است و ممکن است تا ۱۸ کیلو 
گرم برسد. بوقلمون ماده جشة کوچک‌تری دارد و به ندرت از ۸-۶ کیلو سنگین‌تر می‌شود. لطافت 

شت این مرغ به سن آن بستگی دارد. نه به وزن آن, یا به نر و ماده بودن آن. معمولاً بوقلمون در 
نه ماهگی به رشد کافی می‌رسد و به بازار می‌آید؛ بوقلمون پیرتر از این چندان مرغوب محسوب 
نمی‌شود. بوقلمون جوان که دارای گوشت لطیف است برای بریان کردن و شکمگرفتن و کوره‌پز کردن 
مناسب است؛ هرگاه زیاد جوان نباشد. گوشت آن را باید به صورت خورش و خوراک و مانند این‌ها 
برای خوردن آماده کرد. همجنین. این گوشت را می‌توان مانند گوشت گوساله و گوسفند چرخ کرد و در 
انواع غذاهایی که با گوشت چرخ کرده درست می‌شوند - مانند کتلت وکوفته و كوفته قالبی -- 
به کار برد. 

رآن بوقلمون که قدری از سینه سفت‌تر است و رنگ آن هم به گوشت قرمز نزدیک است برای 
چرخ کردن بهتر است. سین بوقلمون را می‌توان مانند سین مرغ برای درست کردن شنیتسل به کار 
برد. آما چون ضخامت این گوشت بیشتر است. می‌توان آن را به صورت ۲-۲ ورقَه نازک برید. 





اردک 
ویر وروی سس 
در بازارهای جهان چند تیره اردک وجود دارد که از لحاظ اندازه و لطافت و طعم گوشت و مقدار 
چربی افرق:می کننا: معروف‌ترین این تیره‌ها عبارت‌اند از: اردک لانگ آیلند (0معا1 ععم1) یا پکین 
(عذ(ع۳)» که چربی زیادی زیر پوست آن‌ها جمع می‌شود و به همین دلیل گوشت آن‌ها لطیف است. در 
پخت و پز معمولا با حرارت ملایم و طولانی این چربی را آب می‌کنند تا گوشت لطیف و کم چربی به 
دست ایند 


دو تیر؛ دیگر از اردک به نام بربری (ونه0:ه13) یا ماسکوی (وم»من/) و نانته (ونعاصهلن) 


۳۶۲ کتاب مستطاب آشنیژی از سیر تا پناز 


در فرانسه پرورانده می‌شوند که چربی آن‌ها کمتر و 
گوشت‌شان اندکی سفت‌تر است. یره بربری ذارای .جفة 
درشت و کوشت سینه فراوان است. اندازهة اردک نانته 
کوچک‌تر است. ولی گوشت آن ممتازتر شناخته می‌شود. 

البته هیچ کدام از اين تیره‌های ازدک تا کنون به ایران 
وارد نشده‌اند و در بازارهای ما اردک کمابیش منحصر 
به اردکی است که در شمال به صورت خانگی پرورش داده 
می‌شود؛ ولی همان طور که در مورد مرع پیش آمده است. هیچ بعید نیست که در سال‌های آینده تولید 
اردک در کشور ما هم صورت صنعتی پیدا کند. و به اين دلیل اشنایی با مشخصات ان شاید پر 
بی‌فایده نباشد. 

نکته‌ای که در مورد اردک به طور کلی باید در نظر داشت این است که وزن استخوان آن در قیاس 
با گوشت زیاد است. به طوری که گوشت یک اردک ۲ کیلویی برای بیشتر از ۳-۲ نفر کفایت نمی‌کند. 
به این دلیل کارشناسان تولید اردک را اصولاً چندان اقتصادی نمی‌دانند. از طرف دیگر. گوشت اردک 
کیفیت خاصی دارد که بسیاری از آشپزهای تدیم آن را برای بعضی غذاها, مانند بریان و فسنجان, 
به مرع ترجیح می‌دادند. 

یکی از موجبات پرورش اردک در فرنگستان به دست آوردن جگر آن است که مانند جگر غاز 
مصرف جداگانه دارد (دراين باره نگاه کنید به پاته جگر مرغ (۰)۱. صفحه ۱۴۲۵). 

معروف‌ترین غذایی که از اردک درست می‌کنند اردک بریان پکنی است. که دستور آن در جای 





خود آمده است (-* صفحه ۱۲۳۳). 


غاز در واقع توعی ازدگ دشت: است‌ با گردن فراز و 
دنباله ستگین و پرچربی. تولید غاز هم مانند اردک اقتصادی 
به شمار نمی‌رود. زیرا مقدار غذایی که غاز برای تولید یک 
کیلو گوشت باید بخورد از هر پرندهٌ دیگری بیشتر است. 

میان غاز نر و ماده از لحاظ وزن تفاوت زیادی وجود 





دارد: وزن غاز ماده از دوسوم وزن غاز نر بیشتر نمی‌شود. 

وزن یک غاز رسیده (نه ماهه) ۵-۳ کیلوگرم است. و ازاین وزن غذای ۸-۶ نفر به دست می‌آید. 
مقداری از وزن غاز چربی زیادی است که به دیوارهٌ درون تنه آن چسبیده است و باید پیش از 
پخت برداشته شود. وگرنه روغن غاز هنگام پخت راه می‌افتد و گوشت غاز پخته هم بیش از اندازه 
چرب می‌شود. 


نصل هفدهم : مرغ ۳۶۳ 


چربی غاز را می‌توان آب کرد و به صورت روغن در آورد. اگرچه آمروز با پرهیزی که مردم از 
روغن حیوانی نشان می‌دهند این کار را مشکل بشود به کسی توصیه کرد؛ ولی روغن غاز ظاهرا در 
گذشته طرف دارانی داشته است. و ضرب‌المثل «خورش همسایه روغن غاز دارد» لابد بی‌جهت 
به وجود نیامده است. ۱ 

غازرا می‌توان مانند اردک يا مرع در پخت و پز به کار برد. ولی شکل رایج پختن آن تنوری 
شکم گرفته است. از جگر غاز پرواری خمیری به نام پاته درست می‌کنند که در فرنگستان خواهان و 
خورند؛ زیادی دارد. (دربار جگر غاز و کاربرد آن نگاه کنید به فصل پات جگر مرغ (۱). صفحهً 
۰۱۳۲۵ 








شاید کاربرد هیچ ماد؛ غذایی به اندازة تخم مرخ تنوع نداشته باشد؛ از نیمرو و تخم مرغ آب پز 
گرفته تا خورش و کوکو و سس و بستنی و دسر و شیرینی, در موارد بی‌شمار تخم مرخ به صورت 
مادهٌ اصلی یا فرعی يا ماد شکل دهنده یا غلیظ کننده يا جلا دهنده به کار می‌رود. به علاوه 
غالب گیاه‌خواران خوردن تخم مرغ را مجاز می‌دانند و برای آن‌ها این ماده جانشین گوشت و 
مرغ و ماهی است. در این فصل به کلیات کاربرد تخم مرع در آشپزی می‌پردازيم. 

تخم مرغ آمروز به صورت صنعتی تولید می‌شود و تخم مرغ خانگی یارسمی. که بسیاری از 
مردم آن را ترجیح می‌دهند. يا می‌دادند. دیگر به ندرت گير می‌آید. رنگ پوست تخم مرغی که در 
ایران تولید می‌شود عموماً سفید است. اما گاهی تخم مرخ قهوه‌ای روشن هم دیده می‌شود و 
به بهای گران‌تری به فروش می‌رسد. این رنگ خاص مرغ نژاد «رادآیلند» است که در اصل از 
امریکا آمده است و در مه تخم مرغ تاثیر فسوی ندارنه: زگ زرد؛ تخم مرغ از زرد کم‌رنگ 
تا زعفرانی تفاوت می‌کند. این تفاوت ناشی از طرز تَغذية مرخ است و در مزه تخم مرخ بی‌تأثیر 
نیست. رنگ قوی‌تر معمولاً همراه با مزة بیشتر است. اگر چه گاهی با خوراندن بعضی مواد رنگی 
به مرخ زرد تخم مرغ را ُررنگ می‌کنند. 

امروز به سبب سرعت روند تولید و مصرف. کمتر پیش می‌آید که تخم مرغی که می‌خریم فاسد 
از آب دربياید. ولی تازگی آن ممکن است از چند روز تا چند هفته تفاوت کند. تخم مرغ تازه را 
اگر درکاسة آب بگذاریم در ته کاسه قرار می‌گیرد؛ تخم مرغ مانده چون محتوایش تبخیر شده و 
هوای بیشتری جذب کرده است روی آب شناور می‌شود. همچنین, اگر تخم مرع تازه را در بشقاب 
بشکنیم زرد آن کروی‌تر است و کوچک به نظر می‌رسد. هرچه تخم مرغ بماند. زرد آن آب 
سفیده را بیشتر جذب می‌کند و شل‌تر و پهن‌تر می‌شود. تا جایی که زردة تخم مرخ مانده سرانجام 
نمی‌تواند شکل خود را نگه دارد و پخش می‌شود. 

در بازارهای فرنگستان تخم مرغ را برحسب تازگی و ماندگی درجه بندی می‌کنند. هر تخم 
مرغی تا هفده روز پس از تولید «تازه» شناخته می‌شود و تا یازده هفته پس از تولید «قابل 
مصرف». مصرف تخم مرغ مانده‌تر از ایين توصیه نمی‌شود. ۱ 


فصل هچذ هم : تخم‌مرغ ۳۶۵ 


تخم مرغ به یک اندازه نیست و وزن آن ممکن است میان ۵۰ تا ۶۵ گرم تفاوت کند. البته 
اندازه تخم مرغ در کیفیت و مزه آن تأثیری ندارد؛ بنابرین اگر تخم مرغ را کشمنی بخریم اندازه 
تخم مرغ نباید در بهای آن تأثیری داشته باشد؛ بهای تخم مرغ درشت به صورت دانه‌ای معمو لا 
گرانق انسگا: 
از لحاظ آشپزی هم انداز؛ تخم مرخ اهمیتی ندارد. مگر در مقدار غذایی که می‌خواهیم با آن 
درست کنیم, » ونیز در پختن شیرینی و کیک و مانند این‌ها. در این موارد منظور از تخم مر تخم 
مرخ متوسط است. که وزن آن ۶۰-۰ گرم خواهد بود. 


سره ببعسسسجو ویس 

رز تخم مرغ شل. تخحم مرغ نیم بند و تخم مرغ سفت. 
برای آب‌پز کردن تخم مرع یک دیکجهٌ آب روی شعله اجاق بار کنید و تخم مرغ‌هارا با قاشق توی 
دیگچه بگذارید. اگر تخم مرغ به ته دیگچه بخورد و ضریه ببیند ممکن است ترک بردارد و موقع 
پختن سفیدهٌ آن بیرون بزند. اگر تخم مرخ سرد را در آب داغ بگذارید ممکن است همین مشکل 
پیش بیاید. پاره‌ای از آشپزها معتقدند که ریختن یک قاشق سرکه در آب دیگچه مانع پخش شدن 
سفیدهٌ تخم مرغ ترکیده در آب می‌شود. سورن زدن لدتعم ماع هم آراترکیدن آن خر گیری 
می‌کند؛ برای ۱۳ می‌توان خرید. در هر حال. پس از جوش آمدن 
آب ا7 تش را کم کنید و تخم مرغ‌هارا به ترة تیب زیر پس از لحظة کم کردن آتش بردارید: 

راه دیگر نیم بند کردن تخم مرخ این است که یک دیگجه آب سوک پیب 
آب جوش بگذاریم. آتش زیر دیگچه را خاموش کنیم. در دیگچه را بیندیم و پس از ۵ ج 3 
تخم مرغٌ را از اب در آوریم. در هر حال, تخم مرغ باید ۲ و ی یت 








شل: ۲ دقیقه 
نیم بند ( عسلی ): ۳-۴۳ دقمفه 
سفت: ‏ ۱۵ دشففه 





اگر تخم مرغ را تازه از یخچال در آورده باشید. یک دقیقه به زمان پخت شل و نیم بند و ۵-۴ 
دقیقه به مدت پخت تخم مرغْ سفت اضافه کنید. تخم مرع | سفت‌را پس از در آوردن از آب جوش 
در آب سرد بگذارید. تا روند پخت آن متوقف شود. و گرنه بیش از اندازه می‌بزد. 

» تخم مرع در برابر حرارت حساس است و با لحظه‌ای غفلت نیمرو یا املت یا سایر غداهای 





تخم مرغی ممکن است سفت شود و به صورتی غیر از آنچه می‌خواهیم درآید. در هرحال تخم مرغ 
هميشه باید با اتش ملایم پخته شود و زیاد روی آتش نماند. 

» اگر ساعت دم دست شما نباشد. برای تخم مرغْ نیم‌بند نبض خود را بگیرید و تا ۱۵۰ ضربان 
پشمرید. ۱ 
4 دستور پختن غذاهای تخم مرغی درجای خود می‌آید. 





در بسیاری از دستورهای غذا و شیرینی گفته می‌شود که تخم مرغ را بزنید. توجه داشته باشید 
که زدن غير از مخلوط کردن سفیده و زرده است. برای زدن باید سفیده را از زرده جدا کنید و با 
تخم مرغ‌زن مکانیکی یا برقی آن را آن‌قدر به هم بزنید تا به کف سفید و کمابیش خشک مبدل 
شود. این حالت‌را آهاری شدن یا شک لگرفتن سفیده تخم مرغ می‌نامند. اگر سفیده را با چنگال 
می‌زنید. جهت زدن را نباید عوض کنید. وگرنه سفیده چنان که باید کف نمی‌کند. زرده را, اگر لازم 
باشد. باید بعد از زدن سفیده به آن اضافه کرد. اضافه کردن نمک زدن سفیده را مشکل می‌کند و 
باید آخر سر اضافه شود. همچنین, تخم مرغ سرد به سختی کف می‌کند؛ پیش از زدن, تخم مرخ 
را دست کم یک ساعت بیرون یخچال بگذارید. 

تخم مرغْ سرد نه تنها خوب زده نمی‌شود. بلکه مخلوط کردنش با مواد دیگرهم دشوار است. 
به این دلیل آشپز استاد هميشه اول وقت تخم مرغ‌هایش را در سبدی روی میز آشپزخانه می‌گذارد 
و سپس باقی مقدمات پخت و پزرا آماده می‌کند. زدن, مخلوط کردن. و پختن تخم مرغیکه 
هوای آشپزخانه را گرفته باشد. بسیار آسان‌تر از تخم مرغْ سرد است. 

اگر لازم باشد تخم مرخ مخلوط شده را قدری رقیق‌کنید اندکی آب به آن بزنید. پاره‌ای 
اشخاص برای این منظور شیر به کار می‌برند. ولی شیر ممکن است در جریان پختن از تخم مرغ 
جدا شود و غذا اب بیندازد. 






زرده و سفیده 


در پاره‌ای از دستورهای آشپزی چند زرده تخم مرع به کار می‌رود ولی سفیده آن‌ها مصرفی 
ندارد. در نتیجه مقداری سفیده روی دست آشپز می‌ماند. این سفیده را تا حدود یک هفته می‌توان 
در ظرف دربسته در یخجال نگه داشت» تا مصرف آن پیش بياید. اگر مقدار سفیده زیاد باشد. 
می‌توانید آن را در ظرف یا کيسة نایلکس بريزید. دهانة کیسه را گره بزنید. لای روزنامه بپیچید 
و در یخ بند بگذارید. این سفیده تا چند هفته سالم می‌ماند. ۱ 
اگر سفیده را مصرف کرده باشید و مقداری زرده روی دست‌تان مانده باشد» زرده‌ها را می‌توانید 





نصل هجدهم: تخم‌مرغ ۳۶۷ 


در لیوان بریزید. چنان که پخش نشوند. و روی آن‌ها را باآب سرد بپوشانید. به این ترتیب 
ررده را می‌توان تا سه چهار روز در یخجال نگه داشت. موقع مصرف اول اهسته زرده‌ها را 
به یک صافی سیمی منتقل کنید تا آب آن برود و سپس به کار بزنید. 





جدا کردن زرده 





تخم مرغْ را از محیط آلوده‌ای گرد آوری می‌کنند؛ بهتر است پیش از گذاشتن در یخچال آن را 
با اب و صابون يا مایع ظرف شویی بشوییم. اما باید توجه داشته باشیم که لعاب روی تخم مرغ 
نشسته در نگه داری آن مژثر است. و تخم مرع شسته را نباید بیش از چند روز در یخچال 
نگه داشت. اگر یخچال شما جای سرپوشیده‌ای برای تخم مرغ ندارد. بهتر است تخم مرغ‌های‌تان 
را در ظرف در داری بگذارید؛ چون که پوست تخم مرع سوراخ دارد و بوی محیط را جذب 
می‌کند و بدبو می‌شود. پاره‌ای از کارشناسان باریک‌بین توصیه می‌کنند که موقع چیدن تحم 
مرغْ در یخچال باید سر تیز آن را پایین گذاشت. زیرا به این ترتیب زرده در وسط قرار می‌گیرد 
و بهتر می‌ماند. 








خاک پاک ایران میان سه دریای بزرگ قرار دارد: دریای خزر در شمال و دریای عمان و خلیج فارس 
در جنوب. بسیاری از ماهی‌های دریای خزر در جهان نظیر ندارد؛ نظیر ماهی‌های خلیح فارس در 
بسیاری از دریاهای دیگر جهان پیدامی‌شود. ولی نگارند؛ این کتاب مستطاب می‌تواند بر پاية اندکی 
تجربهة شخصی ادعا کند که لطف و مره هیچ کدام به پای ماهی‌های خلیج فارس نمی‌رسد. 

با این حال, آشپزی ایرانی در مناطق داخلی سرزمین ما پرورانده شده و با آنچه «فرهنگ ماهی» 
نامیده می‌شود در تماس نبوده است. از این رو گذشته از سواحل دریای خزر و خلیج فارس, در 
آشپزی ایرانی پخت و پز ماهی در سرخ کردن آن - غالبا تا حد خشک شدن ماهی -- خلاصه می‌شود. 
اما واقعیت این است که در همان دو باریکة شمال و جنوب ایران تخیل و ظرافتی که در پخت و پز 
ماهی به‌کار می‌رود درکمتر جای دیگری از جهان دیده می‌شود. و پاره‌ای از نغزترین غذاهای 
دریایی ساخته و پرداخته ذوق مردم این صفحات است. از این گذشته, چنان که می‌دانیم بیشتر سطح 
زمین را دریا فراگرفته است» و به این دلیل بیه بیشتر مردم جهان هم ماهی خوارند. 

آمروزه که خود ماهی و میوه‌های دریا رفته رفته به مناطق داخلی ایران راه يافته باید انتظار داشت 
که «فرهنگٍ ماهی» هم در این مناطق گسترش یابد. در صفحه‌های زير به معرفی مهم‌ترین ماهی‌های 
شمال و جنوب و دیگر میوه‌های دریایی ایران می‌پردازيم و در جای خود مجموعه‌ای از دستورهای 
پخت و پز ماهی و میوه‌های دریایی را به صورتی که در میان مز دم سرزمین ما و در سرزمین‌های 
دیگر رایج است؛ می‌آوریم. 


بوی ژهمی‌که غالباً از ماهی خام یا پخته شنیده می‌شود ناشی از فسادی است که پس از صید 
ماهی بیش یا کم روی پوست پا در گوشت آن پدید می‌آید. وگرنه بوی ماهی تازه به هیچ وجه 
نامطبوع نیست. بنابرین نخستین و بارزترین نشانه ماهی تازه بوی خوب است؛ اما چون بوی 
خوب ماهی چند ساعت پس از صید از میان می‌رود. برای شناختن ماهی تازه باید به نشانه‌های دیگر 
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هم توجه کرد. کارشناسان بر پایة این نشانه‌ها ماهی را به ۱۱ درجه تقسیم می‌کنند و به هر کدام 
چند امتیاز می‌دهند. ماهی دارای ۸ تا ۱۰ امتیاز را می‌توان خام خورد (برای خوراک ماهی خام 
نگاه کنید به مکتب آشپزی ژاپنی. صفحهٌ ۱۲۸ و سوشی و ساشیمی: صفحه‌های ۱۲۹۸ و ۱۳۰۰)؛ 
خوردن ماهی دارای امتیاز کمتر به صورت خام خطرناک است. ماهی دارای ۶ و ۷ امتیاز (و البته 
بالاتر) برای پخت و پز مناسب است. ماهی دارای ۴ و ۵ و حتی ۳ امتیاز را نمک سود می‌کنند. 
ماهی دارای ۱ و ۲ امتیاز را می‌خشکانند و به صورت آرد ماهی برای خوراک دام و طیور در 
می‌آورند. ماهی بی‌امتیاز را دور می‌ریزند يا زیر خاک دفن می‌کنند تا به صورت کود کشاورزی 
یز سا نشانه‌های تازگی یا ماندگی ماهی به قرار زیر است: ۱ 

» چشم ماهی تازه برجسته و درخشان است. اگر باقی نشانه‌ها مثبت باشد. فرورفتگی و تاری 
چشم ماهی دلیل بر آن است که ماهی یخ بسته بوده و یخ آن تازه باز شده است. ۱ 

4 آب شش‌های ماهی تازه به رنگ سرخ خونی است (اگر گوش ماهی را بلند کنید. آب شش را 
زیر آن می‌بینید). وقتی که ماهی رو به فساد می‌رود. آب شش رفته رفته کم رنگ می‌شود و 
سرانجام به رنگ خاکستری مایل به قهوه‌ای در می‌آید و مایع لزج و بدبویی روی آن را می‌پوشاند. 

پوست ماهی تازه صاف است و. بسته به جنس ماهی. برق نقره‌ای یا فولادی‌دارد. فلس 


شض کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


به پوست جسبیده است و به اسانی از پوست جدا ثمی‌شود. اگربا انگشت روی پوست فشار دهیم 
جای انگشت روی پوست نمی‌ماند:. پوست کذر و چروکنده, فلس ست وماندن جای انگشنت روی 
پوست نشانهة مانده بودن ماهی است. 

4 کنو گنت ت ماهی تازه سفت است وحالت لاستیکی دارد و به‌استخوان جشینده است: نگ 
گوشت شت صورتی روشن و نیمه بلوری است. حالت خمیری و رنگ کدر و مات دلیل بر ماندگی است. 
(گوشت بعضی از ماهی‌ها: مانند شیر و غباد, نرم است. ولی کدر و خمیری نیست. گوشت ت ماهی‌های 
خانوادة گیاب يا تن جگری یا نارنجی است ولی همان حالت لاستیکی و نیمه بلوری را دارد.) 

ماهی تازه نسبت به حجم خود سنگین می‌نماید؛ ماهی فاسد ورم کرده است و اگر آن را در 
آب بگذاریم روی آب شناور می‌شود. 

مخرج ماهی تازه کاملاً بسته و همرنگ شکم ماهی است؛ مخرج متورم و تیره نشانة مانده 
بودن ماهی است. 

شکم ماهی تازه سفت و کشیده است؛ شکم شل و ورم کرده نشانة ماندگی است. 

۰ اندرونه ماهی تازه ید بو نیست؛ بوی مردار يا مرداب نشانه ماندگی است. 


خلیج فارس شاخه‌ای است از اقیانوس هند و از حیث تنوع ماهی از آن اقیانوس دست کمی ندارد. 
در واقع بیشتر ماهی‌هایی که در دریاهای دور و نزدیک جهان صید می‌شوند در خلیح فارس هم 
به دست می‌آیند. و تجربه نگارنده این است که مز؛ ماهی‌های خلیح فارس از نظایر آن‌ها در جاهای 
دیگز نفتر است (خود نگارنده عقیده دارد که این داوری خالی از تعصب ملی و محلی است). 

از میان ماهی‌های بسیار متنوع جنوب چند نوع زیر هم از لحاظ آشپزی ممتازند و هم در بازار 
تهران و شهرستان‌ها بیشتر عرضه می‌شوند: 


حلوای سفید یا ژبیدی 
مس تست 


مس تس سس 
په۳ 
۹ ره #5 


این ماهی را. که یکی از زیباترین جانوران دریاست. 
در سواحل ایرانی خلیج فارس حلوا و در خوزستان 
زبیدی (بر وزن دوبیتی) می‌نامند. نام «حلوا» را فسلماً 
به دلیل نرمی و زودپزی گوشت و استخوان این ماهی 
روی آن گذاشته‌انند؛ «زبیدی» هم در زبان عربی از «زبده» 
می‌آید و به معنای برگزیده و سرگل است. 

حلوا ماهی کتابی شکل چارگوشی است به رنگ نقر؛ُ خام. و انداز؛ آن‌هم معمولاً از یک کتاب 
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رگ اتر نیست: پوست آن فلس بسیارنرمی دارد که با مالش دست برداشته می‌شود. (نوعی حلوای 
بزرگ هم وجود دارد که طول آن به ۵۰ سانتی‌متر یا بیشتر می‌رسد. ولی این حلوای بزرگ گویا 
در بیرون از خلیج فارس صید می‌شود و گوشتش به لطافت حلوای رسمی نیست.) 

هنگام پاک کردن حلوا دست به ترکیب آن نباید زد؛ کافی است شکافی در لب زير گوش آن 
بدهید و اندرونه و آب شش‌هایش را با انگشت بیرون بکشید. سرو دم ماهی را لازم نیست بزنید؛ 
برشتة هردوی این‌ها جویدنی است. 

4 ماهی حلوا را معمولً درسته به صورت شکم خالی یا شکم گرفتةٌ با پوست در روغن سرخ 
می‌کنند. لطافت و مزة حلوای سفید سرخ کرده بی‌مانند است. قلیهٌ آن توصیه نمی‌شود. 


حلوای سیاه 
سس وی وتو سب 
3 9 

این ماهی به حلوای سفید شباهت دارد. ولی از خانوادة 
گیش (یاچش) است. پوست آن خاکستری تیره و فلس آن 
کمی خشن است. اندازه آن به ۵۵ سانتی‌متر می‌رسد. پوست. 
حلوای سیاه را می‌توان کند. «. ۱ 

» گوشت حلوای‌سیاه به لطافت حلوای سفید نیست. وت 
ولی مزه آن بسیار خوب است؛ و بر خلاف حلوای سفید قليهٌ آن هم خوپ از کار در می‌آید. 





خارو 
۳9 ۲۳۳ 
ماهی تسمه‌ای شکلی است؛ کمابیش به پهنای کف 
دنت که طوّل آن به ۹٩۰-۸۰‏ سانتی‌متر می‌رسد. پوست 
آن صاف و به رنگ نقره‌ای درخشان است. 





دارد. ولی خارهای آن درشت است و علاقه‌مندان ماهی آن‌ها را با حوصله ازگوشت لطیف آن 


» خارو را می‌توان تنوری کرد؛ فیله خارو برای سرخ کردن هم بسیار خوب است. از آن ماهی 
شورهم درست می‌کنند. 


۳۹ 
سس تسس ی( عتصر )سس سح 
3 8 


ت 2 
رو 


راشگو ماهی زیبایی است به شکل دوکی کشیده, با دم دوفاق, و بسورست نقره‌ای روشن, با فلس 


کوچک: اطرأف چشم‌فا و پوز؟ آن گافی به رن 
سرخ تند است. طول راشگوی معمولی حدود ۰ ۵ 
سانتی‌متر است. 

واشگو یکی از بهترین ماهی‌های چنوب است. 
پاک کردن راشگو آسان و ضایعات آن کم است. گوشت آن سفید و لطیف و مزهٌ آن عالی است. راشگو 
برای هرنوع پخت و پز سرخ کردن. تنوری» بخارپز, يا قلیه - مناسب است؛ سرخ کردن ساده 
مزه این ماهی را بهتر نشان می‌دهد. 

4 اخیراً نوعی راشگوی بزرگ. به طول نزدیک به ۱۰۰سانتی‌متر. در بازار دیده می‌شود؛ 
مز؛ این راشگوی درشت به خوبی راشگوی رسمی نیست. 





زرده و گبات 


۳۳۹ 
4 





مات 

زرده و گباب (قباب عربی) دو ماهی خویشاوندند. 
به شکل کتابی دراز با پوست نقره‌ای صاف و دم باز. زرده از 
گباب پهن‌تر است. رنگ بالک‌های بالایی آن زرد و پوستش 
خاکستری روشن است. شکل گباب کشیده است و پوست آن 
به: نگ سربی تیوه است: طول این دو ماهی گاهی به ۵ ساتتی مر می‌رسد, 

گوشت زرده و گباب سرخ آجری است. و همان است که کنسروش به نام «تن جنوب» خریدار 
فراوان دارد؛ به همین دلیل زرده و گباب تازه کم به بازار می‌آید. «تن» (عمطا) یا «تونا» (قص) 
نام فرنگی این خانواده است. ولی امروز مردم کلمةٌ «تن» را به جای «کنسرو» به کار می‌برند و 
وقتن:.هی گو یهد «تن ماهی» منظورشان کنسرو ماهی تن است. (حتی «تن ماهی ازون برون» هم 
شنیده شده است. از این اتفاقات گاهی در زبان می‌افتد.) 


> ۹ 





4 زرده برای سرخ کردن مناسب نیست. ولی بخارپز و تنوری آن خوب می‌شود. 


ماهی پهن و درازی است با پوست و فلس خشن, 
پشت خاکستری» زیر شکم سفید و دم رنگین (زرد و 
سیاه و سفید). که روی کف دریا زندگی می‌کند. کله 
زمین کن به سوسمار بی شباهت نیست؛ به همین دلیل بعضی از مردم از خوردن آن اکراه دارند. 
طول انواع این ماهی از ۲۵ تا ۱۰۰ سانتی‌متر است. گوشت ماهی زمین کٌن سفید و پرچربی و 
خوش مزه است. مصرف ان تقریبا منحصر به قلیه است. 
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وت 


سببیی 


7 
‌- ۳۹ 2 سر سرت سب تب سس رصم 
و - أ سس سح یره « 


مایت ت ۹ 

شبیتی یا به املای عربی صبیطی (بر وزن 7 

دو بیتی) به سنگسر شباهت دارد, ولی از خانواده 

دیگری است. پشت این ماهی قهوه‌ای یا خاکستری 

مایل به نارنجی است و زیر شکمش سفید است. ۱ 

پاک کردن ماهی سبیتی به دشواری سنگسر نیست و گوشت آن به همان خوبی است؛ یعنی هم برای 
سرخ کردن و هم برای قلیه مناسب است. 





‌ ۰ 
وجو 
مر رس پ تحت سسکحه 
۱۳ سسسصص سب ۳ بت ِ 


شاب و و او و رتصی. 
ماهی کتابی نارنجی ر ننکیم است شبیه به سنگسس ۹ و / 0 
اگرچه گوشت آن بیشتر و پاک کردنش آسان‌تر است. 
طول آن به ۷۰ سانتی‌متر می‌رسد. ولی معمولاً ۰ ۴۰-۲ 
سانتی‌متر است. گوشت ماهی سرخو سفید و لطیف است و برای سرخ کردن و همچنین برای قلیه 







سکن یا سوکلا 


بسچ 

که در بوشهر و سواحل عربی سکن نامیده می‌شود. 
ماهی دوکی شکل کشیده‌ای است که طول آن بد ۲.۰ 
سانتی‌متر می‌رسد. پوست آن صاف و به رنگ فولادی 
بسیار تیره است. گوشت سوکلا پرچربی و خوش‌مزه. و فیله آن برای سرخ کردن و قلیه ماهی مناسب 
است. سوکلای درسته یا پاره‌ای از آن را تنوری و بخارپز هم می‌توآن کرد. 


سنکسر 
حسجوی سروس 
ماهی کتابی شکلی است که طول آن به ۷۰ سانتی‌متر 
می‌رسد. ولی ققموالا ۵۰-۰ سانتی‌متر است. پوستر 
آن نقره‌ای رنگ است و گاهی به سرخی می‌زند. فلس ۱ 
سنگسر درشت و استخوان آن نسبتاً زیاد است. پاک کردن آن آسان نیست. گوشت آن سفید و بسیار 
خوش‌مزه است. فیلة سنگسررا می‌توان سرخ کرد. ولی قلیه آن عالی است. 


۳۷۴ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 
شانک 
سس پبهبعصس و - 
دی ی ی ی خا ای مشخصات. 
۲۳۳ 





سم یریس حسر- سای لو 9-7 -2 #دهست. سس تسه تحت 


ماهی دوکی شکل ظریف وکشیده‌ای است با 
فلس ریز نقره‌ای. که ظاهر آن به ماهی سوف 
شمال بی‌شباهت نیست. طول ماهی شوریده به ۷۰ 
سانتی‌متر می‌رسد. ولی نیت لا ۴۰-۲۰ سانتی‌متر 
است. گوشت آن سفید و کم خار است و پس از پختن نیز نرم و لطیف می‌ماند. مزه آن بسیار خوب است. 

شوریده را مردم جنوب بیشتر به صورت شکم گرفته (-+ فرهنگ واژه ها واصطلاح‌ها. و 
شوریدءٌ شکم‌گرفته» صفحدٌ ۱۲۸۹) درست می‌کنند. سرخ کردن شوریدة قطعه قطعه زیاد معمول 
نیست. شوریده را درسته و با شکم خالی‌هم می‌توان سرخ کرد. 


قلیهٌ شوریده توصیه نمی‌شود. 





53 


ِِ 

ساهتي بان ت درشت ت و کنیا است از 
خانواده 7 تن. با پوز؛ باریک و دم شا. ظال ان 
به ۲۲۰ سانتی‌متر هم می‌رسد. پوست آن 
و صاف و به رنگ سربی و نقره‌ای است. گوشت 
خام آن صورتی کم رنگ است. 

ماهی شیر تقریبا بی‌خار است: گوشت فراوان دارد و ضایعات آن, یعنی قسمت‌های دور انداختنی 
مانند کله و اندرونه, زیاد نیست. این ماهی به واسطة بزرگ بودن غالباً به صورت برش‌های 
۲-۱ کیلویی به فروش می‌رسد. پاک کردن و آماده کردن آن برای پخت و پز آسان است. و ظاهراً 
به همین دلایل درسال‌های اخیر در تهران و سایر شهرهای مرکزی ما خریدار فراوان پیدا کرده است و 
امروز در ردیف گران‌ترین ماهی‌هاست. 

تازگی ماهی شیر در مزه و بوی گوشت آن تأثی رکلی دارد. گوشت شیر اگرچه بسیار نرم و لطیف 
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استء اگرزیاد حرارت ببیند سفت می‌شود. 
ماهی شیر را می‌توان به صورت‌های سرخ کرده, بخاریز, تنوری, و شکم گرفته بخت. 
4 قلية شیر توصیه نمی شود. 


صافی 

هس 

ماهی کتابی و لوزی شکلی است. به به ری سربی 

تیر هه که معمولاً طول آن به ۴۵ سانتی‌متر می‌رسد. 

شت صافی نسبتاً سفت و کم چربی است. ولی مزة آن ۹ 

بسیار خوب است. گرچه در بازار کمتر دیده می‌شود. 

صافی برای سرخ کردن و بخارپزکردن مناسب است؛ گاهی از آن قلیه هم درست میک: 
ماهی صافی را می‌توان شورکرد (-+ صفحهٌ ۲۸۴). 


۹ ۱ 






3 


ضبور 
هو سس سس 
ماهی‌کتابی شکلی است از خانواد؛ شگ. بادم دوفاق 
و فلس درشت. به‌رنگ نقره‌ای درخشان. طول آن به ۶۰ 
سانتی‌متر می‌رسد. ولی معمولا ۴۰-۳۰ سانتی‌متر است. 
صبور ماهی رودخانه است و بیشتر در مصب اروند رود 
۳0 نظیر ماهی صبور در شمال ماهی سیم نامیده می‌شود (++ صفحه ۲۸۲). 
شت صبور بسیار پر چربی و خوش‌مزه است؛ ولی خارهای ریز بی‌شماری دارد که خوردن 
انز به علاقه‌مندان خاص صبور منحصر کرده است. 
» ماهی صبور برای سرخ کردن بت مناسب نیست؛ پخت آن معمو لا به صورت ننوری و شکم 
گرفته است. در خوزستان صبور تنوری بیشتر در مراسم سیزده به درهمراه با باقلاپلو خورده می‌شود. 
غباد 
هی تسس روج سس 
غباد. که در تهران غالبا قباد (نام پدر انوشیروان 
ساسانی) نوشته می‌شود. مانند ماهی شیر از خانوادة 
تن است. ولی طول آن از ۸۰ سانتی‌متر بیشتر 
نمی‌شود؛ معمولاً ۵۰-۴۰ سانتی‌متر است. ۱ 
4 گوشت غباد سفید و پُرچربی و لطیف است, ولی زود تازگی خود را از دست می‌دهد. تنوری و 





۳۷۶ کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پیاز 


بخارپز و سرخ کرد غباد خوب است. ولی قلیة آن توصیه نمی‌شود. 

» ازغباد نوعی ماهی شور خشک درست می‌کنند که تا مدت درازی قابل نگه‌داری است. این 
ماهی خشک می‌تواند از اجزای بسیار نغز سر سفره باشد (-+ صفحدٌ ۲۸۵). ولی متأسفانه امروز 
کمتر به دست می‌آید. 





4 


کفشک نام عمومی چند خانواده ماهی پهن است 
که بعضی تقریباً گرد و بعضی بیضی شکل و بعضی ۳ ی 
درازند. کفشک دراز را زبانگاوی می‌نامند. 8 

کفشک روی کف دریا بی‌حرکت می‌خوابد. 
پشت آن به رنگ ماس دریا و زیر شکم آن سفید 
است. هر دو چشم کفشک در یک طرف سر آن قرار 
ذازد. و فاندد آن است که خود ماهی بعد از آن که 7/۳ 
تصمیم گرفته در کف دریا بخواید چشم زیری‌اش را 
به بالا منتقل‌کرده است! (اين کفشک بسته به این که از کدام طرف خوابیده باه «چپ رخ» و «راست 
رخ» نامیده می‌شود.) پوست کفشک خشن و چرم مانند است و باید کنده شود. (برای کندن پوستر 
کشک وفیله کردن آن نگاه کنید به صفحه‌های ۲۹۰ و ۰۲۹۲) 

» کنشک یکی از لطیف‌ترین و خوش‌مزه‌ترین ماهی‌های خلیج فارس است. ولی فقط به صورت 
فیله برای سرخ کردن دیطییر ار , و پختن در فر موج پز (مایکروویو) مناسب است. در سرخ 
کردن آن هم باید مواظب بود فیله بر شته و خشک نشود. 





کوسه يا تمتک 
سوب هس 

نام آن در بوشهر و مناطق اطرافب آن بتیک است: 
ولی در جاهای دیگر معمولاً کوسه نامیده می‌شود. و 
گاهی شم «گرگ دزریا» با «سگ ماهی». چون ماهی 
بسیار خطزناکوشون‌خواری است و معروف اس تکه 
هیچ جان‌داری در دریا از حملة آن در امان نیست. بمبک هم مانند ماهی استرژن دریای خزر, و به طور 
کلی مانند سایر ماهی‌های غضروفی, از بدوی‌ترین جانوران دریایی است. که تنی بسیار نیرومند و 
مغزی بسیار کوچک دارد. بمبک البته منحصر به یک نوع و یک اندازه نیست (طول انواع آن 
۴۰۰-۰ سانتی‌متر است)؛ ولی خواص انواع آن از لحاظ آشپزی چندان فرقی ندارد. 





فصل نوزدهم: ماهی ۳۷۷ 


پوست بمبک فیلی روشن و چرم مانند است. گوشت خام آن سفید مایل به زرد و سفت است. از 
جگر این ماهی روغنی به‌نام سل به دست می‌آید. که آن را مانند رنگ به بدنهٌ کشتی‌های چوبی 
می‌زنند تا در برابر آب دریا مقاوم شود. 

فصل صید بمبک بیشتر تابستان است. بنابرین بمبک تازه در تابستان به دست می‌آید. 

پوست بمبک خوردنی نیست و باید پیش از پخت و پز کنده شود. گاهی برای کندن این پوست 
بمبک را آب‌پز یا بخارپز می‌کنند تا پوست آن: از گوشنت جدا شود؛ اما از آنجا که پوست بمبک با 
حرارت جمع می‌شود. اين کار غالبا ماهی را از ریخت می‌اندازد و به فیلة آن ات می‌رساند. اگر 
بمبک را از ناحیةٌ گرده بشکافيم. می‌توان فیلة آن را با کارد از پوست جدا کرد. 

گاهی از اينن پوست بوی آمونیاک مانندی به مشام می‌رسد که ممکن است به گوشت ماهی هم 
سرایت کند. برای گرفتن این بی تِ بمبک را چند ساعت در شیر یا سرک رقیق شده با آب 
می‌خوابانند. خون بمبک هم مقداری اوره دارد و باید پس از صید تخلیه شود. 

فیلةٌ بمبک با آن که قدری سفت است مزه خوبی دارد و برای کباب بسیار مناسب است. با 
آن خورش هم می‌توان درست کرد. همچنین می‌توان آن را مانند استیک گوشت در تابه سرخ کرد. 
مردم بوشهر گوشت آب‌پز شد؛ٌ بمبک را ریش ریش می‌کنند و سپس در پیازداغ با فلفل و زردچوبه 
تفت می‌دهند. این گوشت آب پز را پس از چرخ کردن می‌توان برای درست کردن کتلت ماهی 
> صفحة ۱۲۴۲) هم به کار برد. 


ماهی فتو 
سس سای ی رهب 
ات 7 
مُتو (بر وزن أتو) نام ماهی ریزی است که فقط 
اندکی از چوب کبریت بزرگ‌تر می‌شود و در سواحل 
جنوبی خلیح فارس بسیار فراوان است. اسم این ماهی 
ظاهرا از فعل «مّت مت کردن» گرفته شده است که در لهجه‌های جنوبی به معنای جهش و پرش 
کوتاه است. این ماهی. که در فرانسه آنشوا (2000015) و در انگلیس انچووی (0۷7۷ظ0ه2) نامیده 
می‌شود. در سواحل مدیترانه هم به دست می‌اید و در شمار غذاهای نز و گران قيیمت محسوب 
می‌شود.. مصرف آن به شکل نمک سود در آب است؛ و به واسطهٌ شوری و بوی تندی که دارد 
به مقدار کم در سس ماهی یا روی سالاد یا پیتزا و مانند این‌ها به کار می‌رود. 
در کشور ما قدر ماهی متو هنوز شناخته نشده است. و به جز مردم محلی دیگران به این ماهی 
رغبتی نشان نمی‌دهند. حتی آن را نمی‌شناسند. محصول صید این ماهی گاهی بسیار زیاد بوده است, 
به طوری که در گذشته گاهی ان را روی ماسه‌های ساحل دریا خشک می‌کردند و متوی خشک را 
همراه با علوفه به خورد چارپایان می‌دادند. 
مردم سواحل جنوبی خلیح فارس از ماهی متو مایة شور مزه‌ای درست می‌کنند. به نام مهیاوه 


سس تب 





۳۷۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا بىاز 


(ماهی‌آبه). که به نظر نگارندة این کتاب مستطاب سس یا غذای بسیار نغزی است و با سس 
آنشوای فرانسوی قابل قیاس است (در بار؛ٌ مهیاوه نگاه کنید به صفحهٌ ۷۶۲). 


ماهی مرکب 
ججیب تعسو 
این ماهی یک غده مرکب سیاه دارد. ولی برای دفاع 
نه برای نوشتن؛ وقتی دشمن به اوحمله می‌کند. ماهی اندکی 
از مرکب خود را در دریا پخش می‌کند و لحظه‌ای دریا را 


عته 


در چشم دشمن تیره و تار می‌سازد. تا خودش دراین فرصت 
فرارکند. این وسیلهً دفاع همان ماده‌ای است که مرکب چین 
گوشت ماهی مرکب سفید و سفت است و در خاور دور 
خریدار و خورنده فراوان دارد. از مرکپ آن هنم سس سیاه رنگی درست می‌کنند که در ردیف 
سس‌های بمیار تشر پدختار مرو صفحه .)۵٩۹۶‏ ترامع ابر متفی مه سود می‌شود و 
به خوردن این ماهی نشان نمی‌دادند. هر مرت اه کی ] َ#- ره ره خود ۷ 
به سفره این مردم یاز گرده: است: (برای پاک کردن مامی مرکب نگاه کنید به صفحه ۲۸۸.) 





ماهی بزرگ و پرگوشتی است از خانواده شوریده, 
به‌رنگ سربی و نقره‌ای بافلس درشت. که طول آن 
به ۱۵۰ سانتی‌متر می‌رسد. میش‌ماهی. ماهی شکیل 
و باشکوهی است. گوشت آن هم سفید و ضخیم و بی‌خار است. و به همین دلیل در بازار "مچننو. 
زیادی را جلب می‌کند. ولی حقیقت این است که گوشت میش‌ماهی جزو لذیذترین گوشت 
به شمار نمی‌رود. 





هامور 
ح ح ۳یج 
هامور نام ای چندین نوع ماهی بسیار خوبٍ 
خلیح فارس و دریای عمان است؛ با نام‌های خاص 
هامور سیاه, هامور قهوه‌ای خال‌دار. سفید خال‌دار. خاکستری: خاکی, بالول, پنج نواری: خحط شکسته, 


۰-0. 





نصل نوزدهم: ماهی ۳۷۹ 


لکه زیتونی» مالاباری. من آجری. طول انواع هامور ۱۰۰-۴۰ سانتی‌متر است. هامورهای بزرگ 
ننه قطور و سنگین و پوست کلفت و فلس درشت دارند. هامور قهوه‌ای خال‌دار از زیباترین انواع 
هامور است. پشت این ماهی قهوه‌ای مایل به خاکستری و زير شکمش سفید است و خال‌های 
نی رن انا وت آن دیده می‌شود. این همان ماهی است که در ضیافت‌های بزرگ خلیج 
فارس به صورت درسته تنوری می‌شود و آن را سرد همراه با سس تاتار روی میز می‌گذارند. 

گوشت شت هامور پس از پختن سفید و نسبتاً سفت می‌شود. مه آج. سرا ظوتن اسخ: پوست 
هامور لعاب فراوان دارد؛ به همین دلیل مردم جنوب هنگام پختن قلیهٌ هامور معمولاً از پوست آن 
صرف نظر نمی‌کنند. گوشت هامور برای سرخ کردن و قلیه مناسب است. هامور بخارپز و تنوری 
هم - با آن که در جنوب معمول نیست- خوب داز فیآنل, 

4 مردم جنوب باکلّه و استخوان هامور نوعی دّمی ماهی به نام لخلاخ (-> صفحه ۸۱۲) درست 
می‌کنند که غدای بسیار خوش‌مزه‌ای است. 


۲ ماهی شمال 
ی سم ات 
تا 9 


همه ماهی‌هایی که از دریای ۳ به دست می آیند در صفحات مرکزی ایران ماهی شمال نامیده 
می‌شوند. برخی از لذیذترین و گران‌بهاترین ماهی‌های جهان - مانند ماهی سفید و ماهی آزاد و آزون 
برون -- جزو ماهی‌های شمال هستند. 

ماهی شمال زودتر از ماهی جنوب به مناطق مرکزی, به ویژه تهران. راه يافته است و به همین 
دلیل ذائقة مردم تهران با انواع ماهی دریای خزر آشناتر است. همچنین. ماهی شمال معمولاً تازه‌تر 
به بازار تهران می‌رسیده است. و باید در نظر داشت که مزه ماهی به تازگی آن بسیار بستگی دارد. 
(کسانی که در کنار دریا مه ماهی تازه صید شده را چشیده باشند تفاوت آن‌را با مزهٌ ماهی مانده 
منت عوجر نان نتیجه این است که تا سال‌های اخیر بیشتر مردم تهران و شهرستان‌ها به ماهیِ 
شمال رغبت بیشتر نشان می‌داده‌اند. 

مهم ترین انوا ماهی شمال به قرار زیرند: 





ماهی آزاد 
۰٩‏ یت سس 
ماهی ازاد. که در زبان‌های اروپایی سومون (۵0008ع) 
با نت («محص[هع) نامیده 4 ولی ِ فرنگی آن در 





هر مایت یاه یت زد آنم. ی نگیو وه این است 
که روی بساط ماهی فروش‌ها کمتر به چشم می‌خورد. 


میافی آزاذ فوکی شکلن و کشیده است. پزسش نقره‌ای رون و فاستی رید استه .و خال‌هاین 
سیاهی روی آن دیده می‌شود. طول ان به ۰ سانتی‌متر هم می رسد اش معمولا میان ۰ تا .۷ 
سائتز معز است: .نگ گوشت آن سفید است: 
خاویار ماهی آزاد درشت و نارنجی مایل به قرمز و بلوری و خوش‌مزه است. فیلة دودی 
ماهی آزاد هم. که از خوردنی‌های گران بهاست. به‌رنگ عقیقی نیمه بلوری در می‌آید. ورقه‌های نازک 
این فیله - که معمولاً با نان سفید وکره خورده می‌شود - یکی از عناصر بسیار نغز مجموعة پیش غذا 
یا اردور به شمار می‌رود. پخت و پز ماهی آزاد به صورت سرخ کرده. کباب بخارپز. یا تنوری است. 


شاید در تهران پرطرف‌دارترین ماهی دریای خزر 
باشد. ماهی دوکی بسیار شکیلی است به طول حدود ۵۰ 
سانتی‌متر» با فلس نسپتاً درشت به رنگ نقره‌ای روشن 
و سربی تیره و دم دوفاق. گوشت این ماهی سفید و 
لطیف است. ماهی سفید را معمولاً به صورت سرخ کرد ساده با مین ی من خر ره ولی شکم 
گرفته و بخارپز و تنوری آن‌هم بسیار خوب می‌شود. 

در گذشته ماهی سفید فتط به صورت دودی به تهران و شهرستان‌ها می‌رسیده است و بیشتر 
مردم آن را سالی یک بار, در شب عید نوروز. می‌خورده‌اند. هنوز هم ماهی سفید دودی جزو 
واجبات سفر شب عید نوروز محسوب می‌شود. 

جنس نر ماهی سفید - که کمی کشیده تر است و روی سر آن خال‌هایی درشت‌تر از سر سنجاق 
دارد - مرغوب‌تر شناخته می‌شود. 





ارد 9 ماهی 


وم ۳ 

اردک ماهی. که به ویژه در ۳ سوب 
نامیده می‌شود. از ماهی‌های آب شیرین است که از 
رودخانه‌های مازندران به دریای خزر می‌آید. فلس 
آن ریز و به رنگ خاکستری زیتونی است و زیر شکم آن مایل به‌زرد است. این ماهی پوزهٌ کشیده 
ودهان بزرگ و دندان‌های قوی دارد. طول آن ۶۰-۵۰ سانتی‌متر است» ولی گاهی به ۱۰۰ سانتی‌متر 
هم می‌رسد. فیلة اردک ماهی را در روعن سرخ يا روی آتش زغال کباب می‌کنند. اردک ماهی را 
هم مانند ماهی سفید می‌توان به صورت شکم‌گرفتة تنوری يا بخارپز برای سر سفره آماده کرد. 





فصل نوزدهم: ماهی ۲۸۱ 






آزون برون و خاویار 
مسسیه سوب مخت ویس تب 


رت 

سه نوع ماهی غضروفی دارای خاویار در 
دریای خزر وجود دارد که از منابع مهم ثروت 
ملی به شمار می‌روند. اين سه ماهی به ترتیب 
از بالا عبارت‌اند از: ۱) بلوگااسترژن (د0وتنتای موناهط): ۲) آسترا استرژن (طهعتنااه عتاوده) و 
۳) سوروگا استرژن (60وتدتاه 2۸ن0۷۳). از میان این سه ماهی سوروگا استرژن. که به زبان ترکی 
آذری ازون برون (نوک دراز) نامیده می‌شود (این نام در زبان فارسی هم به کار می‌رود)» در ایران از 
آن دو نوع دیگر معروف‌تر است. طول این ماهی‌ها به ترتیب تا ۴ متر. ۲ متر. و ۱/۵متر می‌رسد. و 
در بازار آن‌ها را به شکل برش‌های چند کیلویی می‌فروشند. از لحاظ آشپزی میان آن‌ها تفاوتی نیست. 

بهترین برش از زیر طبلهٌ شکم تا حدود یک وجب مانده به دم ماهی به دست می‌آید. پوست 
ازون برون کلفت و خشن است و باید کنده شود. زیر پوست هم مقداری بافت قهوه‌ای رنگ چربی 
خوابیده است که باید گرفته شود. گوشت آزون برون سفید و سفت و بدون خار (تیغ) است. 
نشانه‌های تازگی این ماهی یکی روشنی رنگ گوشت است. که باید سفید عاجی یا مایل به صورتی 
باشد. و دیگری نداشتن بوی زهم. گاهی رگه‌های چربی زرد رنگ در گوشت ازون برون دیده 
می‌شود؛ این زردی اگر همراه با بوی ژهم نباشد. دلیل بر ماندگی نیست. 

کباب ازون برون عالی است. ولی سرخ کردن آن را نمی‌توان توصیه کرد. زیرا گوشت آن در 
روغن سفت می‌شود. 

خاویار تخم ماهی‌های غضروفی است که به صورت خام و با اندگی نمک در قوطی کوچک عرضه 
می‌شود. خاویار ایران. که شهرت جهانی دارد. غالبا از ماهی آزون برون به دست می‌آید. 

خاویار از گران‌ترین مواد غذایی جهان است و معم له به عنوان اردور خورده می‌شود. خاویار 
برحسب رنگ و اندازهُ دانه درجه‌بندی می‌شود: سیاه, .خاکستری. و بور؛ ریز. درشت و بسیار 
ذرلبسا: گران‌ترین درجه خاویار. خاویار بور بسیار درشت است؛ که دانه‌هایی به اندازهٌ ماش دارد. 
خاویار ماهی آزاد نارنجی رنگ و بلوری است. 

4 خاویار باید کاملاً تازه باشد. وگرنه بی‌ارزش است. 


2 بت 
اون 
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۰ 
سرا ی 
سس هد _ خی ی 
ماه کت 


شاید بعد از ماهی سفید پر خریدارترین ماهی شمال باشد. بدن این ماهی کشیده و دوکی شکل 


۳۸۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


است. به طول حدود ۵۰ سانتی‌متر وگاهی بیشتر, با 
فلمن تستتا ریز به رنگ نقره‌ای و پوزه باریک. 
گوشت سوف سفید و نرم و زودپز و تقریباً بی‌خار 
(تیع) است» و به همین دلیل در شمارماهی‌های مرغوب است. سوف‌را معمولا به صورت ساده 
سرخ می‌کنند. ولی شکم گرفت؛ آن هم خوب می‌شود. 





تسه 
در حقیقت ماهی رودخانه است که خود را به دریا 
می‌رساند. اطول آن ۳۰-۳۰ سانتی‌فتر ستاو ریفت 
ان کتابی انسته: بلس تونظ اه زاگ نقره‌ای 
درخشان. گوشت سیم بسیار چرب و خوش‌مزه است؛ 
ولی خارهای ریز فراوان دارد؛ به این دلیل خوردن آن برای کسانی که به مزه 2 علاقة خاصی 
نداشته باشند آسان نیست. سیم را غالبا نمک سود می‌کنند و مردم شمال سیم نمک سود (اوره 





سیم) را با کته می‌خورند. سرخ کردن سیم هم معمول است. 

به نظر می آید که نسل ماهی سیحم در شمال رو به انقراض می‌رود؛ ولی سیم در اروند رود و 
دهانه این رود در خلیج فارس نظیری دارد به نام صبور که در بعضی سال‌ها به مقدار زیاد صید 
می‌شود (نگاه کنید به صّبور. در ماهی جنوب. صفح؛ ۲۷۵). 


کپور 


مس سول تج مس س. 
مان اه سر و 


کپور یا به زبان‌های فرنگی «کارپ» (حتدء) در ۱ ۱ 1 6 
9 ۳ 4 ۳ ۵9 ۹ 


دریای خزر و مرداب‌های کنار آن دریا به دست می‌آید 9 


و در حوضچه‌های پرورش ماهی هم پرورانده 
می‌شود. کپور رسیده حدود یک کیلو يا بیشترک 
وزن و ۵۰-۴۰ سانتی‌متر درازا دارد. اگر چه درازای آن گاهی به ٩۰‏ سانتی‌متر هم می‌رسد. 

تن کپور دوکی شکل پهن و رنگ آن طلایی مایل به قهوه‌ای و فلس‌های آن دزشت: است: 
گوشت کپور نرم است و به واسطٌ تغذیه از مرداب گاه ممکن است طعم ناخوشایندی داشته باشد. 
در این موارد می‌توان ماهی شکافته و پاک کرده را نیم ساعت در مخلوطی از یک لیتر اب سرد 
و ۶-۵ قاشق سرکه خواباند تا بوی آن گرفته شود. 

پختن کپور کمابیش مانند ماهی سفید است. گوشت کپور به ویژه کپور پرورشی. از ماهی سفید 





فصل نوزدهم: ماهی ۱۸۳ 


نرم‌تر و کم مزه‌تر است. شاید بهترین شکل پختن کپور تنوری شکم گرفته باشد. (برای مواد توی 
شکم آن نگاه کنید به ماهی سفید شکم پر صفحه ۰۱۲۸۸) 





کفال ماهی دوکی شکلی است با پوزه تین 
به درازای ۶۰-۵۰ سانتی‌متر و گاه تا ٩۰‏ سانتی‌متر, 
وزن ۱ تا ۱/۵ کیلو و به ندرت تا ۴ کیلو هم دیده شده ی 
است. رنگ ماهی کفال نقره‌ای و فلس آن درشت و گوشت آن سفید و سفت است. 





کفال بومی دریای خزر نیست و روس‌ها آن را وارد این دریا کرده‌اند. ولی امروز از فراوان‌ترین 
و لذیذترین ماهی‌های این دریا به شمار می‌رود و بسیاری از مردم شمال آن را بررماهی‌های دیگر 
ترجیح می‌دهند. 

طرز پختن کفال در شمال نظیر ماهی سفید است و رایج‌ترین شکل آن سرخ کرده است که با 
نارنج یا لیمو صرف می‌شود. کفال شکم گرفتة تنوری يا سرخ کرده هم مرسوم است (برای مواد 
توی آن نگاه کنید به مامی سفید شکم پر. صفحُ ۱۲۸۸). گاهی کفال شکافته و پاک کرده را با 
فلس روی آتش کباب می‌کنند و با نارنج یا لیمو سر سفره می‌گذارند. 

کفال را هم مردم شمال مانند ماهی سفید دودی و شور می‌کنند و آن را دود یکفال و شو رکفال 
می‌نامند؛ مصرف این‌ها هم مانند ماهی سفید دودی است. 


کولمه 


میتی سس 






تایه نب ۷ 
ماهی کوچکی است که طول آن به ۲۵ سانتی‌متر 0 ۳ 
می‌رسد. فلس این ماهی شبیه به فلس کپور و رنگ 8 ۳ 
آن تیره است. کولمه را پس از گرفتن فلس و شکافتن ۳۹ ۱ 


و خالی کردن شکم و بیرون کشیدن آب شش‌ها در روغن سرخ یا روی آتش زغال کباب می‌کنند. 


کولی 


سس ولتت و تسس سس 
ماوت ۳ 


ماهی کوچکی است به طول ۲۰-۲ سانتی‌متر. با فلس ریز نقره‌ای رنگ. ماهی کولی از 
خوش مزه‌ترین ماهی‌های شمال است. فصل صید آن از اواخر پاییز تا اواخر زمستان است و انواع 
اصلی آن عبارت‌اند از کاس‌کولی» که کرد آن به رنگ کبود پرطاووسی است و گاهی طول آن 
به ۲۵ سانتی‌متر می‌رسد؛ سیاه کولی, که گرد آن سیاه است و فلس سربی تیره رنگی دارد؛ و 


۳۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
سپ 
شاه کولی, که رنگ نقره‌ای و تن پهنی دارد و ول ۳ 
آن به ۰ سانتی‌متر هم می‌رسد. گاهی ماهی‌های ۲ یرای 
کوچک دیگری به نام کولی در بازار عرضه می‌شود 
که به خوش‌مزگی کولی نیست. کولی را پس ازگرفتن فلس و خالی کردن شکم می‌توان در روغن 
سرخ کرد. در شمال غالبا آن را روی آتش زغال کباب می‌کنند. و یا پس از گرفتن پوست کباب 





شد ه در روغن سرخ می‌کنند. 
قزلآا 
سس وی تیب ۷ سح 


قزل‌آلا. البته ماهی رودخانه استق و یتفتر عر آب 
سرد رودخانه‌های کوهستانی اطراف تهران صید 
می‌شود. ولی از انجا که این ماهی در صفحات 
جنوب شناخته نیست در تقسیم بندی ما در ردیفر 
ماهی‌های شمال معرفی می‌شود. قزل‌آلا ماهی نسبتاً کوچکی است. به طول حدود ۲۰ سانتی‌متر. با 
پوست خال‌دار. گوشت ت آن بسیار لطیف و لذیذ است. قزلآلای خال قرمز بسیار مرغوب‌تر است. 

قزلآلارا معمولا پس از خالی کردن شکم و در آوردن آب شش با سر و دم در روعن مس ۲ خ می‌کنند. 





۳: ماهی شور ودودی 


بخ سس همست ۳ مسسصسه 
له 1 " 


در شمال و جنوب ایران. هر دو. ماهی را از قدیم شور می‌کرده‌اند. انواع ماهی شور و دودی 
شمال در تهران و هر شهری که یک فروشگاه اجناس گیلان در آن باشد فراوان است؛ ولی از ماهی 
شور جنوب نه تنها در تهران و شهرستان‌ها, بلکه در خود بندرهای جنوب هم دیگر خبری نیست. 
به نظر می‌رسد که ماهی شور جنوب در سال‌های اخیر مشتری‌های خود را از دست داده و رسم 
تولید و فروش ان در جنوب ایران برافتاده است. 

از آنجا که ماهی شور شمال در دسترس است و تولید آن هم بیشتر جنبة حرفه‌ای دارد. پرداختن 
به جزئیات آن در اینجا لازم به نظر نمی‌رسد؛ آما دستور کلی تهیهٌ ماهی شور و دودی در این 
بخش می‌آید. طرز تهية ماهی شور جنوب را که سه نوع بیشتر نیست و در خانه هم عملی است. 
در زیر می‌آوریم. 


سسی و : : رس ۳ سح اجه سح 
ِ ت تصسصسی و 


اجب مه 


منظور ماهی شوری است که در شور آبی که از خود ماهی تراوشن می‌کند شناوز استت: ( این 


فصل نوزدهم: ماهی ۳۸۵ 


ماهی شور را, چون قدیم در خمره و در سال‌های اخیرتر در «دَله» - پیت حلبی - می‌انداختند. 
مردم بوشهر و اطراف آن ماهی شور خمره یا مامی‌شور له می‌ناميدند. ولی امروزه خمره و وله 
هردو فرآموش شده‌اند و ظرف‌های پلاستیکی جای آن‌ها را گرفته است.) 

برای درست کردن ماهی شور آب‌دار ماهی‌های شیر» حلوای سیاه صافی و خارو مناسب‌اند. 
ولی نگارنده خارو را فقط به مردم جنوب تو صیه می‌کند که با خار آن آشنا هستند. بدا ورشت 
کردن این نوع ماهی شور بهتر است ماهی را فیله کنیم» زیرا که استخوان ماهی هم بوی تندی 
می‌گیرد و هم در موقع مصرف اسباب زحمت است. حالا فرض می‌کنیم که می‌خواهيم یک کیلو فیلة 
ماهی را شورکنيم. 

یک یا دو شيشه دهان گشاد دردار را که شسته و خشک شده باشد با یک ظرف نمک 
ساییده - دست کم نیم کیلو س دم دست می‌گذاريم. فیله ماهی را زیر آب سرد می‌شویيم. به طوری 
که اثری از خون در آن نماند, لسه لوسة آن را هم تماما می‌گيریم. و با حوله خشک مي‌کنيم. 

اکنون فیله را روی تخته کار می‌اندازیم و با کارد آن را به چند تکه که از دهانة شيشه بگذرد 
تقسیم می‌کنيم. دو سه قاشق نمک کف شيشه و پنج شش قاشق روی تخته می‌ريزيم. و تکه‌های 
ماهی را در نمک می‌غلتانيم. به طوری که تمام سطح آن‌ها از نمک پوشیده شود. تکه‌های 
نمک‌زده را در چند لایه در شيشه می‌چينيم و روی هر لایه دو سه قاشق نمک می‌پاشیم. به طوری 
که روی ماهی را پپوشاند. آنگاه در شيشه را می‌بندیم و در آفتاب می‌گذاريم. حدود یک ماه بعد که 
گوشت ماهی به رنگ صورتی درمی‌آید و در آب خودش شناور می‌شود. ماهی شور آماده است. این 
ماهی را در ظرف خودش تا چند سال می‌توان انبار کرد. 





مامی شور خشک را در جنوب فقط با غباد درسته درست می‌کنند. ولی با فیلة نازک شیر هم 
می‌توان درست کرد. ماهی را از گرده بشکافید و شکاف را تا دم فد چنان که لای ماهی را 
بتوانید مثل کتاب باز کنید. سر ماهی را بزنید و اندرونة آن را بیرون بکشید و با نوک کارد دیوارة 
شکم آن را خوب بتراشید و پاک کنید. 

اکنون درون و بیرون ماهی را نمک فراوان بپاشید. به طوری که سطح آن از نمک پوشیده شود. 
نیم ساعت بعد باز هم نمک بپاشید و ماهی را درگوشه‌ای آویزان کنید و ظرفی زیرش بگذارید تا آبٍ 
ماهی در آن بچکد. 

روز بعد ماهی‌را زیر آپ سرد بشویید و آخرین آثار خون و اندرونه را با نوک کارد از دیوارة شکم 
آن بتراشید؛ سپس ماهی را درهوای آزاد و بادگیر آویزان کنید تا روزی که مانند چوب خشک شود. 
(اين کار ممکن است یک هفته يا بیشتر طول بکشد.) اکنون می‌توانید ماهی خشک را خرد کنید و در 
شيشه یا کیسهٌ نایلکس در یخچال یا جای خنک نگه دارید. 





ون 0 یاس با نمک زیاد شور می‌شود. برای این نوع ماهی شور که 
از ماهی درسته تهیه می‌شود. حلوای سیاه و صافی و شیر و غباد و خارو و گباب و مانند این‌ها 
از همه مناسب ترند. ۲ 

ماهی را ازگرده بشکافید و شکم آن را سفره کنید. اندرونه و آب شش‌های آن را بیرون بکشید. 
یا سر را با آب شش‌ها جدا کنید. و با نوک کارد توی شکم ماهی را بتراشید. به طوری که هرچه 
خون و اندرونه به دیوارژ شکم چسبیده است پاک شود. آنگاه ماهی را زیر آب سرد بشویید 
و خشک کنید. سپس نمک فراوانی به همه جای ماهی بپاشید. آن را در سینی بگذارید تا آب آن 
برود. سپس باز نمک بپاشید و آن‌را درهوای آزاد آویزان کنید. زیر ماهی ظرفی بگذارید که آبٍ 
ماهی در آن بچکد. سه چهار روز بعد, پیش از آن که ماهی کاملاً خشک شود. آن را بردارید و در 
جای خنک نکه دارید. 

ماهی دونمکه را باید هررچه زودتر مصرف کرد. زیرا احتمال فاسد شدن آن, به ویژه در هوای 
بیرون از یخچال. کم نیست. 





ت مج تحص ۳۳ 5 

توی خمره و نند و روی آن را با نمک کوبیده می‌پوشانند. یک 
ردیف ماهی | (رنگ قرمز) می‌پاشند و روی ماهی را با نمکٍ 
کوبیده می‌پوشانند. سپس به همین ثر تیب کی ماهی. روناس و نمک کوبیده اضافه 
می‌کنند. روی لایة آخر نمک سنگ می‌چینند و در خمره‌را می‌بندند. پس از ۴-۳ هفته ماهی شور 


آماده اتتت: 


ی ِِ شمال 





دود دادن ماهی کاری حرفه‌ای است و انه خن تست اما اگر برای کنج‌کاوی ی 
بدانید. طرز تهیهة آن از این قرار است که ماهی سفید را یک هفته در نمک می‌خوابانند» سپس 
آب می‌کشند و در اتاق‌هایی که سقف کرتاه دارد آویزان می‌کنند و کف اتاق را با چند لایه کلش 
می‌بندند. آتش رفته رفته به کلش سرایت می‌کند و دود از آن بالا می‌رود. پس از یک هفته ماهی 
دودی آماده است. 

4 هن و ایس ات توت ان در خن توصیه نمی‌شود. 
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۴ آماده کردن ماهی 
00903۳0۳ رون رسب سیم 

گذشته از فیلة ماهی. ماهی به صورتی که خریده می‌شود طبعاً برای پخت و پز آماده نیست. 

چه گونگی آماده کردن ماهی برای پخت و پز بستگی دارد او له به شکل ماهی. که ممکن است دوکی 

یا کتایی یا بهن باشد؛ ثانیا به این که ماهی را به چه صورتی می‌خواهیم بپزیم. ممکن است لازم 

باشد فقط فلس ماهی را بگیریم و اندرونة آن را خالی کنیم یا آن را پوست بگیریم و فیله کنیم یا 

به صورت قطعه‌های کوچک ببریم؛ همچنین. روش‌های کلی پخت و پز ماهی بسیار متفاوت است و 

فراگرفتن آن‌هاء قطع نظر از آنچه در دستورهای مربوط به هر غذایی که در جای خود می‌آید. برای 
آشیزی لازم اشت: 

دراینجا به روش‌های کلی آماده کردن و پخت و پزماهی و میوه‌های دریا می‌پردازيم. 





چند لا روزنامه روی میز آشپزخانه پهن کنید و یک کارد نوک تیز و یک قیچی آشپزخانه با 
انبردست دم دست بگذارید. 

ماهی را روی روزنامه بیندازید و با قیچی يا انبردست یا کارد بالک‌های آن را بترید. اگر اول 
ماهی را چند دقیقه ذر آپ سرذ بخ ابانند با ۲-۷ انيه دز اتب خواش بگذارزید: فلس آن آسان‌تر کنده 
می‌شود. با دستمال بیخ دم ماهی را محکم بگیرید و با کارد در جهت خلاف خواب فلس روی ماهی 
بکشید. به طوری که لب کارد زیر فلس برود. با ضربه‌های محکم فلس را از بدنه جدا کنید. این 
کار را اگر از طرف سر شروع کنید و به طرف دم بروید. فلس آسان‌تر کنده می‌شود. (نوعی 
فل سگیر در بازار وجود دارد که اگر آن را به جای کارد به کار برید از پریدن فلس به اطرافٍ 
آشیزخانه چنلوگیری می‌کند.) دقت کنید که فلس بیخ سر و زیر شکم ماهی هم گرفته شود. پس از 
گرفتن فلس ای رویی روزنامه‌را با فلس جمع کنید و ماهی را روی لاية زیری روزنامه بيندازید. 

برای جدا کردن کله اول محل اتصال کله و زیر گلورا با نوک کارد ببرید. سپس کله را از لبه 
تخته یا میز بیرون بگذارید؛ با یک دست ماهی‌را روی تخته یا میز نگه دارید و با دست دیگر کله 
را به پایین فشار دهید تا مفصل استخوان جدا شود. سپس با کارد کله را از تنه جدا کنید. سپس 
شکم ماهی را بشکافید و اندرونه آن را بیرون بکشید. 





بالک گرده را در آورید 





فلس ماهی را بگیر ید کل ماهی را جدا کنید شیگم:ماهی زا ای کنید 


برای پاک کردن ماهی مرکب قسمت سر را با چنگ محکم بگیرید و از بدنه بیرون بکشید و 
کنار بگذارید. ماهی مرکب چنان که از نامش پیداست یک کيسهٌ مرکب سیاه دارد. توی بدنه‌اش هم 
یک باریکه شفاف و نوک تیز وجود دارد که قلم نامیده می‌شود. (ولی خودش سواد نوشتن ندارد 
و مرکب و قلم را برای مقاصد دفاعی به کار می‌برد.) قلم را هم بیرون بکشید و دور بیندازید. و بدنه 
را روی تخته حلقه حلقه بیُرید. رشته‌هایی که از سر ماهی بیرون امده خوردنی است. این‌ها را از 

00۱ 


سر را از بدئه بیرون بکشید قلم را بیرون بکشید بدن را حلقه حلقه کنید 











سر جدا کنید و ببرید و با قطعه‌های بدنه بشویید و در آپ‌کش بگذارید. کیسة مرکب به سر 
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چسییده است. اگر می‌خواهید سس سیاه درست کنید این کیسه را طوری جداکنید که پاره نشود و 
آن را در یک کاسة آب سرد بگذارید. 


پاک کردن کلة ماهی 


منظور از پاک کردن کلهة ماهی جدا کردن آن مقدارگوشتی است که در کله وجود دارد و می‌توان آن 
را در پخت و پز به کار برد. برای جداکردن این گوشت. کل ماهی را زیر آب سرد بشویید. 
به طوری که اثری از خون و مواد لزج در آن باقی نماند. سپس کله را درردیگ بگذارید. اندکی آب 
اضافه کنید. در دیگ ر بیندید و ۱۲-۱۰ دقیقه روی آتش ملایم بپزید. سپس دیگ را از روی آتش 
بردارید و بگذارید خنک شود. 

اکنون کل ماهی را از دیگ درآورید. روی تخته بیندازید و گوشت آن را با چنگال جدا کنید. باقی 
کل ماهی را دور بیندازید. ۱ 

از مان ماهی‌های جنوب کلةٌ ماهی هامور به ویژه گوشت فراوان دارد که آن را می‌توان در لخلاخ 
(-» صفحه ۲ و قلیه ماهی > صفحه ۸۶٩‏ به کار برد. 










ماهی را پس از پاک کردن و شکافتن یا سان سان کردن (قطعه قطعه کردن) زیر آب سرد 
بگیرید و با یرس یا نوک کارد خون و سیاهی را از توی شکم آن بتراشید. سپس آب بکشید و در 
آب‌کش بگذارید تا آب آن برود. يا با حوله خشک کنید. در جنوب ماهی را پیش از شستن نمک 
می‌پاشند و نیم ساعت می‌خوابانند. در تابستان ماهی نمک پاشیده را در یخچال بخوابانید. 

(پس از شستن ماهی برای گرفتن بوی دست یک برش لیمو یا یک قاشق تفا قهوه‌را میان 
دو دست بمالید و پس از لحظه‌ای دست‌ها را زیر آب سرد بشویید.) 









ماهی را از دو جا می‌توان شکافت - از شکم و از کُرده (-» تصویر شکافتن گرد ماهی. صفحد 
۲ و شکافتن شکم ماهی. صفح ۲۸۸). شکافتن شکم رسم شمال و شکافتن گرده رسم جنوب است. 

برای شکافتن شکم ماهی. نوک کارد را زیر گلوی ماهی فرو کنید و پوست شکم را تا ته شکم 
بشکافید. سپس اندرونه ماهی را با دست در آورید. 

برای شکافتن گرده, ماهی را به پهلو بخوابانید و با یک دست آن را نگه دارید. با دست دیگر 
نوک کارد را روی گرده و زیر گوش ماهی فرو کنید و در امتداد خط گرده پوست را تا بالای دم 
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بشکافید. سپس کارد را توی شکاف فروتر کنید و بشکافید تا به حفرةٌ شکم برسید و ماهی مانند 
کتاب باز شود؛ آنگاه اندرونهة ماهی را با دست دز ود بد. 

شکافتن ماهی از طرف گرده, که رسم مردم جنوب است و در جاهای دیگر کمتر معمول است. این 
حسن را داردکه شکم ماهی را به اصطلاح سفره می‌کند و برای پرکردن آن جای بیشتری به دست می آید. 


ماهی سکم گرفته ( شکم پر) 
وب تسس 
ماهی شکم پر یا به اصطلاح مردم جنوب شکمگرفته را غالباً با کله در فر می‌گذارند. تا شکل 
کامل ماهی حفظ شود. گاهی بالک‌ها را هم برنمی‌دارند. آب شش‌های ماهی را باید در آورد. یه این 
ترتیب که لای گوش ماهی را باز می‌کنید و با نوک کارد محل اتصال آب‌شش‌هارا می‌برید. سپس 
با دست آب شش‌ها را بیرون می‌کشید. برای این که لای ماهی در فر باز نشود. بهتر است پس از 
پر کردن شکم ماهی آن را با نخ ببندیم. 





گرد؛ ماهی را بشکافید و سفره کنید 





بستن نخ را از سر ماهی شروع کنید بستن نخ را تا دم ماهی ادامه دهید ماهی شکم گرفته و بسته را در فر بگذارید 


کندن پوست ماهی 


مسحسه- <<« 


نم ح 


گاهی ماهی را پوست کنده در فر می‌گذارند يا بخارپز می‌کنند. در این صورت البته گرفتن فلس 
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آن لازم تهنتت, آسان ترین راه برای کندن پوست ماهی این است که آن را به حالت نیم پز از فر در 
اووید و با لب کارة: پوست آق دا بردار ید. همچنین می‌توان ماهی پاک کرده و شسته را ۳-۲ دقیقه 
در دیگ آب جوش گذاشت و درآورد و پوست آن را به همان ترتیب برداشت. با کارد نوک باریک, 
تیز البته می‌توان پوست ماهی خام را هم برداشت. بدون این که گوشت ماهی زخمی شود. اگر چه 
برای این کار کمی استعداد جراحی و مقدار زیادی تمرین لازم است. 

کنده شود. کندن پوست این پوست کلفت‌ها اسان تر انتت. اول زیر گوش ماهی را ببر ید سپس 
پوست را کنار بالک‌ها از زیر گوش تا دم شکاف بدهید. پوست ماهی را بالای دم با کارد ببرید. با 
یک دست دم ماهی را بگیرید و با دست دیگر پوست را از دم جدا کنید و بکشید. 

پوست کفشک یخ بسته را می‌توان کند. اما برای در آوردن فیلة آن باید اول یخ آن باز شود. 





کنار بالک‌ها را شکاف بدهید پوست بالای دم را بپُرید 





پوست را بکشید و از تنه جدا کنید فیله را از وسط با کارد دو قسمت کنید فیله را با کارد از استخوان جدا کنید 


نويسنده کتاب آشپزی دور صفوی ماهی و گوشت را «سان سان» می‌کند. که بهتر از قطعه قطعه 
کردن است؛ ولی ما گاهی با همان قطعه قطعه کردن هم می‌سازیم. ماهی با پوزست را معمو لا بهدو: 
صورت می‌توان قطعه قطعه کرد - یابا دو لخته کردن ماهی از طریق شکافتن از گرده (-> شکافتن 


ماهی, زیر ) و سپس بریدن آن روی تخته, 
یابا برش عرضی ماهی درسته روی تخته, 
به فاصله‌های ۲-۲ سانتی‌متر. این روش 
اخیر را در بوشهر هندی‌برکردن ماهی 
می‌نامند. یعنی بریدن ماهی به شیوة 
هندی. در زبان انگلیسی این برش‌ها را سس 
استیک ماهی می‌نامند. قطعات هندی پر سان سان کردن ماهی هندی بر کردن ماهی 

یا استیک با پوست ماهی همراه است و برای قلیهٌ ماهی و سرخ‌کردن و کباب کردن» هرسه, مناسب است. 





فیله کردن ماهی 
یعس 

فیله کردن ماهی. یعنی جداکردن دو 
لخته گوشت بی‌استخوانی که در دو 
پهلوی ماهی خوابیده است. لازم نیست 
فلس ماهی را بگیرید يا اندرونة آن 
را در آورید. ماهی را روی تَخته کار 
بخوابانید. گرد؛ آن را از بیخ سر تا دم 
بشکافید تا تر پشت را زیر تفه کارد 
حس کنید. کارد را در تماس با دنده‌ها 
پیش بیرید. به طوری که گوشتی روی 
استخوان باقی نماند و فیله یک پارچه 
از استخوان آزاد شود. سپس پرده طرف 
شکم ماهی را با کارد ببرید و فیله 
راجدا کنید. برای برداشتن پوست. 





گرده را از سر تا دم بشکافید فیله را از استخوان جدا کنید 





فیله را روی تخته بیندازید. به طوری 
که پوست آن.روی تخته باشد. تیغة ماهی‌را مانند کناب بازکنید نزشت وا ارافیله چداآکند 
کارد را زیر فیله فرو کنید تا به پوست برسد. سپس با یک دست دم پوست را بگیرید و با دست 
دیگرکارد را در تماس با پوست جلوببرید تا یه از پوست جدا شود 

برای در آوردن فیله کفشک وسط ماهی را از زیر سر تا بالای دم دم شکاف عمیقی می‌دهیم, به طوری 
که نوک کارد به تیر پشت ماهی برسد. آنگاه با نوک کارد ورقهٌ گوشت را درهر دو طرف تیرهای 
پشت از روی استخوان پس می‌زنیم و پیش می‌رویم تا به لبهٌ بیرونی ماهی برسیم. و فیله‌ها را از 
استخوان جدا می‌کنيم. سپس ماهی را بر می‌گردانيم و همین کار را بااروی دیگر آن انجام می‌ دهیم. 
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به اين ترتیب از هر پهلوی یک ماهی دو پارچه فیله به دست می‌آید (مه صفحهٌ .)۲٩۲‏ آنچه از ماهی 
باقی می‌ماند کله واندرونه و تیر پشت و بالک‌ها و دم ماهی است. که آن‌ها را دور می‌اندازيم. 


۰ یت تسس سس 


ی 
ماهی را فقط در صورتی باید در یخ‌بند گذاشت که مصرف فوری آن مقدور نباشد. زیرا ماهی 

یخ‌بسته به هرحال کیفیت ماهی تازه را نخواهد داشت. اما هرگاه ناگزیر از نگه داری ماهی در یخ‌بند 
باشیم. چند نکته را باید در نظر داشته باشیم. 

ماهی‌های چرب. مانند غباد و خارو. ماهی‌هایی که گوشت سفت دارند. مانند هامور و سنگسر و 
سبیتی. برای یخ‌بندی مناسب‌ترند. ماهی‌های لطیف. مانند حلوای سفید و ماهی سفید شمال پس از یخ 
بستن کیفیت خود را تا حدی از دست می‌دهند. 

ماهی درسته که شکم آن خالی نشده باشد. نباید در یخ‌بند گذاشته شود. زیر که بوی اندرونة آن 
در یخ‌بند به گوشت ماهی سرایت می‌کند. بنابرین پیش از گذاشتن ماهی در يخ‌بند باید آن‌را 
شکافت و اندرونه ان را خالی کرد. راه بهتر آن است که فیلهة ماهی را جدا کنیم و فقط فیله را در 
بخ‌بند یگذاريم. در هرحال ماهی را باید در کيسة نایلون بگذاریم و پس از خالی کردن هوای کیسه در 
آن راگره بزنیم و سپس آن را در روزنامه بپیچیم و تاریخ روزرا روی آن بنویسیم تا بتوانیم تشخیص 
دهیم که هر بستهٌ ماهی چه مدت در یخ‌بند مانده است. 

4 فیلة ماهی‌تازه را ۲-۲ ماه می‌توان در یخ‌بند نگه داشت (دراين باره نگاه‌کنید به فصل یخ‌بند 





در پیوست ۰۱ صفحه ۱۷۸۸). 


باز کردن يخ ماهی 
شوم اقا .-.- تسه 


سس وی " ۱ 

فیلة ماهی را با کيسةٌ نایلکس ۲-۱ ساعت در آب سرد بگذارید؛ پس از آن که نرم شد بردارید 
و از کیسه در آورید. 

ماهی درستة یخ بسته را شب از یخ بند در آورید و دریخچال بگذارید. صبح از یخچال در آورید 
و روی میز آشپزخانه بگذارید تا نرم شود. ۱ 

یخ ماهی یخ بسته را مانند سایر مواد منجمد درفر موج پز (مایکروویو) هم می‌توان بازکرد 
( > فرموج پز. صفحه ۱۷۹۷). 


خواباندن ماهی در مایه 






در دستورهای فرنگی غالباً ماهی پیش از بخارپز یا کوره‌پز شدن نیم ساعت در مایه‌ای خوابانده 


۳۹۴ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


می‌شود. واین را فرانسوی‌ها مارینه کر دن (عصتع) ماهی می‌نامند. مايه این کار معمولاً ترکیبی 
است از روغن و سرکه یا اب لیمو و سبزی معطر يا پوست لیمو. پیاز رندیده. سیرکوبیده زنجبیلِ 
ساییده یا تازه؛ سس سوپا هم گاهی به این مایه اضافه می‌شود. 
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گوشت ماهی پروتئین ین تقریباً خالص است و در پرابر حرارت مانند سفیده تخم مرع | فوراً می‌بندد و 
به به رنگ سفید در می آید. حرارت زیاد باعث سفتی ماهی و از میان رفتن لطافت آن می‌شود. از طرفر 
دیگر. ماهی نیمه خام, برخلاف گوشت قرمز. خورنده‌ای ندارد. بنابرین پختن ماهی کار ظریفی است 
و باید با دقت انجام گيرد. 

ماهی سرخ کردنی را معمولاً در آرد يا گرد نان یا تخم مرغ زده یا خمیر آردینه (-» صفح ۱۵۲۴) 
می‌غلتانند: وقتی این پوشش در روغن به رنگ طلایی در آمد ماهی پخته است. 

روش‌های اصلی پختن ماهی هم مانند گوشت عبارت‌ند از: سرخ‌کردن در روغن. روغن جوش 
کردن. بخارپ زکردن. آب‌پزکردن. تنوری کردن (پختن درفر). خور شکردن يا پختن در سس و 
کباب کردن. 

در ایران سرخ کردن ماهی بیش از روش‌های دیگر مرسوم است. | گرچه تنوری کردن آن هم در 
سال‌های اخیر رواج گرفته است. بخار پز کردن و آب پز کردن تقریباً منحصر به دستورهای فرنگی است. 





در میان ماواتتتین کل اناد کرد ماه رایس مسر کرو آن است؛ حتی می‌توان گفت 
نزد بسیاری از ما این تنها راه است. اما سرخ کردن ماهی نکات خاص خود را دارد. 

ماهی سرخ‌کردة خوب باید رویهة طلایی کم رنگ و گوشت سفید مات و نرم داشته باشد. ماهی‌هایی 
که گوشت صورتی یا گلی دارند. مانند ماهی تن يا بعضی انواع ماهی آزاد و قزل آلاء رنگٍ 
گوشت‌شان پس از سرخ کردن کم رنگ و مات می‌شود. حالت بلوری گوشت ماهی نشانه آن است 
که ماهی به اندازهٌ کافی سرخ نشده است. 
برمی‌دارند. باید به اندازه کافی سرخ شود. اما از طرف دیگر حرارت دیدن ماهی بیش از اندازه 
لطافت و مزةٌ گوشت ماهی را از میان می‌برد. با این دلیل سرخ کردن ماهی به صورتی که ماهی 
بهترین کیفیت خود را حفظ کند. برخلاف تصور بسیاری از مردم کار هرکسی نیست. 

چنان که اشاره شد. نشانة پخته بودن گوشت ماهی سرخ کرده مات بودن آن است. همچنین 
گوشت باید از استخوان جدا شود. چسبیدن گوشت به استخوان نشانة خام بودن گوشت است. 





فصل نوزدهم: ماهی ۳۹۵ 


و ۳۹| به خود بگیرد. معمولاً فیلةٌ ماهی را در 
آرد می‌غلتانند. در جنوب ایران اندکی زردچوبه نیز با این آرد مخلوط می‌کنند. عمق روغن در 
ماهی‌تابه باید دست کم یک سانتی متر باشد. وگرنه ممکن است روغن دود کند و در بعضی از جاهای 
ماهی نشانة سوختگی دیده شود. اما باید در نظر داشت که ماهی روغن زیادی جذب نمی‌کند. و 
ماهی‌های چرب کمی هم روغن پس می‌دهند. بنابرین همیشه پس از سرخ کردن ماهی کمی روغن در 
ماهی‌تابه برجا می‌ماند. که به واسطٌ بوی ماهی مصرف دوباره ندارد. از این رو باید ماهی‌تابه را 
به اندازه‌ای انتخاب کرد که نیاز به روغن زیادی نداشته باشد. مگراین که مقدار ماهی زیاد باشد. 


پیش از ریختن روغن در ماهی‌تابه بهتر است ماهی‌تابه را لحظه‌ای روی آتش یگذاریم تا داع شود. 
این کار از چسپیدن ماهی به تابه جلوگیری می‌کند؛ ولی البته درجة حرارت ماهی‌تابه نباید 
به اندازه‌ای برسد که روغن را بسوزاند. 

ماهی را برای سرخ کردن می‌توان به جای آرد درگرد نان نرم یا درشت غلتاند. گرد نان درشت 
ظاهر نسبتاً زیری به ماهی سرخ کرده می‌دهد. این ماهی برای همراهی با سبزی پلو یا چلو سفید زیاد 
مناسب نخواهد بود؛ بهتر است آن را به سیک فرنگی با سیب زمینی و تره‌پار سرسفره بگذاریم. 
پیش از غلتاندن ماهی در گرد نان, می‌توان آن را در تخم مرخ زده گذاشت تا مقدار بیشتری گرد نان 
به خود بگیرد. دراین صورت ماهی خوش رنگ‌تر از کار در می‌آید. 

ماهی سرخ کرده را بهتر است هميشه پس از برداشتن از ماهی‌تابه روی حول کاغذی بگذاریم 
تااروغن آن چیده شود. وگرنه روغنی که ماهی جذب کرده است در آن می‌ماند. دیس ماهی سرخ کرده 
را باید نزدیک شعلهٌ اجاق گذاشت ت تا حرارت ماهی را نگاه دارد و ماهی داخْ سر سفره برود. 


روغن , جوس کردن ماهی 





روغن جوش کردن ماهی وم تس نان رای روش این زین دی 
روغن روی ماهی را بپوشاند. این روشی است که در آشپزی فرنگی مرسوم است و در میان ما کمتر 
دیده می‌شود. حسن روغن جوش کردن ماهی در اين است که روغن داغ فوراً منانذ گوشت ماهی را 
می‌بندد و عطر و طعم ماهی در آن محفوظ می‌ماند. از باقی جهات. روغن جوش کردن ماهی مانند 
سرخ کردن است. مدت ماندن ماهی در روغن باید فقط تا اندازه‌ای باشد که گوشت آن ببندد و از حالت 
پلوری بیرون بیاید. یعنی رنگ مات به خود بگیرد. 

پرای روغن جوش کردن ماهی بهتر است آن را فیله کنیم و در خمیر روغن جوش بزنیم. (دربارة 
آردینه يا خمیر روغن جوش نگاه کنید به صفحد ۱۵۴۴) 

ماهی درسته را هم می‌توان روغن جوش کرد البته به شرط آن که در تابة روغن جوش جا بگیرد. 
ماهی‌های کوچک. مانند کیلکا و کولی و قزل‌آلاء برای این کار مناسب‌اند. 


ماهی روغن جوش. چون معمولا رویةٌ خشکی از مایة روغن جوش دارد. برای همراهی با پلو یا 
چلو مناسب نیست و آن را با سیب زمینی و تره بار پخته و سس سفید (ب صفحه ۵۷۸) یا نوعی سس 
قرمز (> صفحه‌های ۵۸۴-۵۸۱) سرسفره می‌گذارند. درسفرةٌ فرنگی این ماهی معمولا به عنوان دور 
اول غذا خورده می‌شود. 


تنوری کردن ماهی 





ماهی تنوری یا کوره‌پز (ماهی پخته شده ۳۳ است. يا قطعه‌ای از یک 
ماهی بزرگ؛ در هر صورت مدت پخت به حجم ماهی بستگی دارد و برای یک ماهی ۲ کیلویی که 
شکم آن هم پرشده باشد از یک ساعت تجاوز نمی‌کند. ماهی کوچک در ۳۰-۲۰ دقیقه پخته می‌شود. 
درجة حرارت فر باید متوسط باشد (۲۰۰-۱۸۰ درجه سانتی گراد). در حرارت کمتر از این 
ماهی خشک می‌شود. و در حرارت بیشتر ممکن است روی ماهی برشته شود و توی آن خام بماند. 

در تنوری کردن ماهی درسته همیشه با مشکل منتقل کردن آن از سینی فر به دیس سفره رو به رو 
می‌شویم. یک راه حل این مشکل این است که یک ورف آلومینیوم در‌سینی فرش کنیم و ماهی 
را پس از پختن به کمک این ورقه از سینی بلند کنیم و در دیس بگذاريم سپس این ورقه را از 
زیر ماهی بکشیم. همچنین می‌توان سینی را روی دیس کج کرد و ماهی را در دیس لغزاند. برای 
این کار اول باید زير ماهی را با تغة کارد از سینی ازاد کنیم. ولی البته هميشه احتمال خرد شدن 
و از ریخت افتادن ماهی وجود دارد. راه دیگر این است که ماهی را در ظرف نسوزی که بتوان 
سر سفره برد در فر بگذاریم و به این ترتیب مشکل انتقال ماهی را اصولاً منتفی کنیم. 

اگر ماهی درسته را با پوست در فر می‌گذارید. می‌توانید مقداری کارامل عسلی (-* صفحه ۲۱۳) 
با قلم مو روی پوست ماهی بمالید تا پس از پختن طلایی شود. (کارامل را پس از پختن یا نیم پز 
شدن ماهی نمی‌توان مالید. زیرا هنگام پخت روغن ماهی از پوست بیرون می‌زند و کارامل روی 
پوست بند نمی‌شود.) در پخت, بیش از ۲۰ دقیقه کارامل را باید کمی رقیق گرفت تا نسوزد و رنگٍ 
آن سباه نشود. 

به جای کارامل می‌توان رومال تخم مرخ خر رده ای فرب هرت ففم مر وا ۲ 
قا شق آب سرد می‌زنیم و با قلم‌مو روی ماهی می‌مالیم. سپس می‌توان کمی گرد نان هم روی 
ماهی پاشید. 


تنوری کردن ماهی در ورق ی 





ماهی تنوری را می‌توان در ورق ۳ (فویل) پیچید و در ف ررگذاشت. به این ترتیب ماهی 
آب‌دار در می‌آید. ورق آلومینیوم را باید با کره یا روغن کمی چرب کنیم که ماهی به آن لچسید . 


نصل نوزدهم: ماهی ۳۹۷ 


اگر بخواهیم ماهی آب‌دارتر باشد. مرخب آن را در چند برگ کاهو بپیچیم و سپس لای 
ورق آلومینیوم بگذاریم. برگ درشت کاهو را چند د قيقه در دیگ آب جوش بیندازید تا نرم شود و 
سپس دور ماهی بپیچید. ( اخیرا مراجع بهداشتی ورق آلومینیوم را توصیه نمی‌کنند. به جای ورق 
آلومینیوم کيسه سلوفان یا ورق سلوفان به بازار آمده است؛ اگرچه در بازارهای ما اگر هم به دست 
بياید هنوز فراوان نیست.) 


ماهی تنوری نو نو گراتن 





اد مت یت سس اتف و ای یی یتسین 
باشد, که قرینة ته دیگ خود ماست و می‌توان آن را سردیگ نامید. این سردیگ معمولاً از پثیر 
رندیده یا نوعی ماية تخم مرغی و گرد نان تشکیل می‌شود. 

این روش تنوری‌کردن برای فیله ماهی. استیک ماهی (سان‌سان يا هندی بُر) و ماهی درستَة 
کوچک مناسب است. درجة حرارت فر ۱۹۰ سانتی گراد و زمان پخت ۲۰-۲۰ دقیقه است. 

ماهی شسته و خشک کرده را در ظرف نسوزکره مالیده می‌گذاريم و سسی را که انتخاب کرده‌ايم 
روی آن می‌ريزيم. سس باید روی ماهی را بپوشاند. و ی ین روی سس 
مقداری گرد درشت نان مخلوط با کره یا زردة تخم مرع یا پنیر رندیده یا مخلوطی از این مواد 
می‌ریزیم و ظرف را در فر می‌گذاریم تا روی آن برشته شود. در رستورأن‌ها سردیگ را معمولا 
با مشعل گاز دستی برشته می‌کنند. 





لا ئو تسه می‌گوید که تفت کر ۳۳ مان کباب کردن ماهی کوچک است. منظور 
فیلسوف چین باستان این است که هر دو کار ظرافت می‌خواهد. چون گوشت ماهی به محض 
این که حرارت یله مقاومت خود را از دست ميی‌ دهد و با کمترین تکانی خرد می‌شود. وانگهی. 
هر ماهی‌ای برای کباب مناسب نیست. از میان ماهی‌های شمال کباب آزون برون تازه بسیار عالی 
است. ماهی سفید را هم اگر تابه و روغن نداشته باشید می‌توان کباب کرد و کیاپ آن بسیار 
خوب می‌شود. مردم جنوب ماهی‌های خودرا معمولاً کباب نمی‌کنند, ولی اگرکسی اصرار داشته باشد. 
نگارنده راشگو و شیر و هامور و سبیتی و سرخو را توصیه می‌کند. 

ماهی را پیش از کباب کردن می‌توان در مایه‌ای خواباند (-+ خواباندن ماهی درمایه, صفحة 
۲۳ يا نوعی سس باربیکیو (-+ صفحه‌های ۵۷۰-۵۶۷) به آن مالید. نمک و فلفل را بعد ازبرداشتن 
از آتش روی ماهی بیاشید. 

آتش کباب ماهی باید تند باشد. چون گوشت ماهی لطیف است و روی آتش ملایم. خشک 


۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


می‌شود. گرداندن سیخ لازم نیست. اگر تکه‌های پوست دار ماهی را کباب می‌کنید روی پوست دار آن 
را آتش بدهید. 


بریان کردن ماهی روی شبکه 


منظور از بریان کردن ماهی روی شبکه این است که ماهی را روی شبکهٌ آهنی که در فر یا منقل 
باربیکیو هست یگذاریم تا با حرارت گاز یا زغال بریان شود. تفاوت آن با کیاب کردن ماهی در این 
است که روی شبکه ماهی به سیخ کشیده نمی‌شود و ممکن است به صورت درسته یا در قطعه‌های 
بزرگ بریان شود. ماهی درسته روی شبکه هميشه شکم خالی بریان می‌شود. زیرا که مدت بریان 
کردن آن برای پختن مایة تویی کافی نخواهد بود. 

ماهی را نخست باید از روی دستور صفحه ۲۸۷ پاک کنیم اندرونة آن را در آوریم. سپس ماهی 
را با آب سرد بشوییم و خشک کنیم. اگر بخواهیم ماهی را پس از بریان کردن و پیش از آرایش در 
ظرف پوست بکنیم. طبعاً گرفتن فلس آن لازم نخواهد بود. زیرا که فلس با پوست برداشته می‌شود. 

ماهی را باید کمی روغن بمالیم يا مدتی در یک مایة روغنی بخوابانیم. به این مایه هميشه نمک 
و فلفل و غالبا اندکی آب لیمو یا سرکه هم اضافه می‌شود. شبکه آهنی هم باید کاملاً داغ شده باشد. 
وگرنه ماهی روغن نزده به شبکهٌ داغ نشده خواهد چسبید. 

همه ماهی‌ها یا قطعه‌های ماهی را باید روی شبکه داغ بگذاريم و پس از بریان شدن یک رو همه 
را با هم برگردانیم و برای روی دوم آتش را کم کنیم. همین که رنگ گوشت ماهی حالت بلوری خود 
را از دست داد و مات شد. باید ماهی را برداریم. اگر ماهی بریان زیاد آتش ببیند خشک می‌شود و 
مز؛ خود را از دست می‌دهد. اگر گوشت ماهی از استخوان جدا نشود يا کاملاً مات نباشد. نشانهة 


ماهی بریان و کباب ماهی‌را می‌توان با سس‌های زیر سر سفره گذاشت. 


سس سیر -+ صفحه ۵۷۹ 
سس بمارنز -> صفحه ۵۶۷ 
کره متر دوتل -+ صفحاً ۵۶۴ 
سس فلفل قرمز -+ صفحه‌های ۵۸۵-۵۸۱ 
سس مهیاوه -+* صفحه‌های ۷۶۳ 
س سکره -+ صفحه‌های ۵۶۴-۵۶۱ 
سس سفید با خردل ۰+ صفحه ۵٩۹۷‏ 
سس رمولاد -+* صفحه ۶۰۵ 


نصل نوزدهم: ماهی ۲۳۹۹ 


بخارپز کردن ماهی 
ات سبویب_عسس وج ت 


برای بخارپز کردن ماهی درسته دیگ کشیده شکلی 
ساخته شده است که بستر دسته‌داری درون آن جا می‌گیرد. 
در دیگ مقداری آب می‌ریزند. ماهی را روی بستر 
می‌خوابانند, در دیگ را می‌بندند و آن‌را روی: شعلة آتش 
می‌گذارند. شکم ماهی بخارپز معمولاً خالی است و پختن 
آن, ۲۰-۲۰ دقیقه بیگنشر تر طول نمی‌کشد. 

به آبی که در دیگ بخارپز ريخته می‌شود می‌توان چند 
قاشق آب لیمو و مقداری سبزی معطر اضافه کرد. این کار رنگ ماهی را سفیدتر و عطر آن‌را بهتر 
می‌کند. همچنین می‌توان به جای آب کوربویی یون ساده (-* زیر) یا کوربویی یون سفید (-* صفحة 
۳۰۰( به کار برد. 

پوست ماهی بخارپز را معمولا بر می‌دارند و ماهی را آرایش می‌کنند و با نوعی سس سفید سرد 
سر سفره می‌برند. 

» برای برداشتن پوست ماهی باید بگذاریم ماهی خنک شود؛ زیرا که ماهی داغ به آسانی خرد 





آب‌پز کر زکردن ماهی 
در آشپزی اروپایی برای آب پز گودن: ف‌ 5 کار می‌رود که ترکیبی است از آب و سرکه 
یا آب لیمو و یکی دو سبزی معطر و آن را کوربویی یون («1:0لن۲1-00ن0ع) می‌نامند. («بویی‌یون» 
به معنای جوشانده است و «کور» هم به معنای کوتاه یا مختصر است؛ منظور جوشانده‌ای است که 
ماهی در آن به مدت کوتاهی آب پز می‌شود.) 
4 کوربویی‌یون پخته را معمولا از صافی می‌گذرانند و برای درست کردن سوپ ماهی یا سس 
به‌کار می بر ند. کوربویی‌یون دو صورت دارد: کوربویی بون ساده وکوربویی یود سفید. 


کوربویی یون ساده 
وه 3 
۱ هویج خرد کرده 
۲ پیاز» چار فاج 
ایسی. سیر 
ادسته چارسبزی* 


۳۰۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ثاشق م فلفل سیاه. زبر 


افاشق ) شکر 
۳فاشق سرکه 
نمک 


+ کرفس, نعناء ترخون, برگ بو. 


همه موادرا در ۱ لیتر آب بریزید و ۳۰ دقیقه بجوشانید. سپس ماهی‌را از روی دستور در آن بپزید. 
» برای خوش بوکردن کوربویی‌یون به این مواد گاهی یکی دو برش از مرکبات مانند لیموترش 
یا نارنج یا گریپ فروت هم اضافه می‌کنند. 


گوربویی. یون سید 





این کوربویی‌یون عبارت است وق گاهی چند تکه پوست لیمو هم 
اضافه می‌کنند (خود لیمو باعث بریدن شیر می‌شود). 


کوربویی‌یون سرکه 


سس سس 


۲پیمانه سرکه 
۱ پیاز حلقه حلقه 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۱دسته چارسبزی* 
نمک 


‌» مرز ه. نعنا جعفری» ۳ 


همه اجزای کوریویی‌یون را با ۶ پیمانه آب در دیگ بریزید و ۳۰ دقیقه بجوشانید. سپس از 
صافی سیمی بگذرانید و در دیگی که می‌خواهید ماهی را در آن بپزید بريزید. 


کوربوبی‌یون برای میگو و خرچنگ 
۱ ۴-۳ هویج خرد کرده 
۲-۲ پیاز چارفاج 
۳-۲ پر برگ بو 





فصل نوزدهم: ماهی ۳۰۱ 


۴-۳ شاخه جعفری 
۱قاشق ج فلفل سیاه. درسته 
نمک 





به جز فلفل سیاه همه اجزای کوربویی‌یون را با ۲ لیتر آب در دیگ بريزید و روی آتش ملایم 
یک ساعت بجوشانید. ۱۰ دقيقه پیش از برداشتن فلفل را اضافه کنید. سپس کوربویی‌یون را از صافی 
سیمی بگذرانید و در دیگی که میگو یا خرچنگ را در آن می‌پزید بریزید. 

4 این کوربویییون را برای آب‌پز کردن ماهی هم می‌توان به کار برد. 





کی و 
و۳ 


هرگاه بخواهیم ماهی‌های بزرگ» مانند شیر ماهی یا هامور یا استرژن, را درسته برای سفره آماده 
کنیم. باید آب‌پز یا بخارپز یا کوره‌پز کنیم و پس از سرد شدن روی میز بگذاریم. در این صورت 
پوست ماهی باید پیش از آرایش ماهی برداشته شود. 
جداکنیم و با دقت آن را مانند پارچه‌ای از روی بدنة ماهی برداریم. باید دقت کنیم که بدنة ماهی 
زخمی نشود؛ ولی هرگاه چنین وضع تأسف‌آوری پیش آمد. محل زخم را می‌توان با کمی سس سفید 
پر کرد. یا چند برگ سبزی تازه روی آن گذاشت. 
روی ماهی جید ه می‌شود سب می پوشانند. امروز این زرسم در هتل‌ها و ضیافت‌های بزرگ کمابیش 
پر افتاده است؛ زیرا ماهی را می‌توان با چند رنگ سس روی میز گذاشت تا خورندگان امکان انتخاب 
داشته باشند. همچنین, خیار بوی زهم ماهی را کاملاً آشکار می‌کند. و اين بو برای بعضی از ذائقه‌ها 
خوشایند نیست. 


رسم جاری این است که بستری از برگ سبز - مانند کاهو یا برگ انجیر یا برگ موز - درست 
می‌کنند. سپس ماهی را روی این بستر می‌خوابانند و چند ظرف سس سفید و سس تاتار و سس 
قرمز تند کنار آن می‌گذارند. ماهی را با سیزی تازه و برش‌های لیمو آرایش می‌کنند. گاهی 
میگوهای درشت پخته هم در این آرايش به کار می‌رود. 

در کنار ماهی سرد. سیب زمینی و تره بار پخته داغْ نیست؛ زیرا که تره بار گرم هم از ماهی سرد 
بوی زهم بیرون می‌آورد. 

سبزی‌هایی که برای آرایش ماهی سرد به کار می‌روند معمولا عبارت‌اند از تره, عفری, گشنیز, 
و شوید. همه این‌ها را ممکن است به صورت شاخه درکنار ماهی بگذارند یا ساطوری کنند و روی 
ماهی بپاشند. 


۳۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


آرایش ماهی 
۱ 07 
به طور کلی» آرایش ماهی- مانند هر غذای دیگری- جزئی است از پخت و پز ماهی. مثلا 
ماهی درستهة کبابی؛ که پوستش سوخته و ورچروکیده شده است. کافی است که در یک دیس سفید 
گذاشته شود و چند برش لیمو و چند شاخه سبزی -مانند پیازچه یا گشنیز درکنار آن گذاشته شود. 





پا ماهی درستة تنوری (پخته شده در فر) را می‌توان در دیس یا سینی گذاشت و پوست آن را برداشت: 
سپس اطراف آن را با سبزی- برگ کاهو, شاخه‌های گشنیز یا جعفری یا پیازچه- و برش‌های لیمو 
آرایش کرد. گاهی روی ماهی سرد که پوست آن برداشته شده است مقداری سس مایونز می‌مالند و 
برش‌های خیار را به شکل فلس ماهی روی سس می‌چسبانند. تجربه نگارنده نشان می‌دهد که خوردن 
خیار همراه با ماهی بوی زهم ماهی را شدید می‌کند. بنابرین آرایش ماهی با خیار توصیه نمی‌شود 
(البته کسانی که می‌خواهند بعد از چیدن برش‌های خیار آن‌ها را سر سفره کنار بزنند و گوشت ماهی را 
بخورند. خود دانند). تره‌بار رنگینی مانند گوجه فرنگی یا فلفل دلمه‌ای کبابی - سبز یا قرمز ‏ هم 
البته ظرف ماهی را زنده‌تر می‌کند. 

در مورد ماهی‌های نسبتاً کوچک. مانند قزل‌آلاء که برای هر نفر یک دانه در نظر گرفته می‌شود. 
سر و دم ماهی را نمی‌زنند. ولی البته آب شش‌ها را باید به دقت بیرون کشید. به طوری که اثری از 
آن‌ها برجا نماند. در این صورت کلهٌ ماهی برای بسیاری از خورندگان خوردنی خواهد بود. در مورد 
این ماهی‌های کوچک هم یکی دو برش لیمو و کمی سبزی کافی خواهد بود. 

در فرنگستان سنت این است که ماهی‌های تک نفری را طوری در بشقاب قرار می‌دهند که سر آن 
در طرف راست بشقاب و گرد ماهی به طرف خورنده باشد. به این ترتیب باز کردن ماهی, که قاعدتا 
از گرده شکافته شده است. و برداشتن گوشت آن برای اشخاص راست دست اسان‌تر خواهد بود؛ ولی 
البته اگر خورنده جپ دست باشد. بهتر است سر ماهی در طرف چپ بشقاب قرار گیرد. 





فصل نوزدهم: ماهی ۳۰۳ 


۵ میگو» خرچنگ, شاه میگو. هشت پا 
تصت رت رو ».سس سب 

روزهایی که بسیاری از مردم میگو را ملخ دریایی می‌نامیدند و از آن می‌گریختند مدت‌هاست 
که سپری شده است (در حقيقت نام ملخ دریایی پُر بیراه هم نبود. زیر که خود مردم جنوب ملخ 
را «میگ» می‌نامند. و «او» هم در لهجه آن‌ها حرف معرفه و تصغیر است). امروز میگو از 
خوردنی‌های نغز شناخته می‌شود و خریدار فراوان دارد, ولی خوردن خرچنگ و لابستر هنوز میان 
مردم ما رواج نگرفته است. وحال آن که در خلیح فارس از این جانوران هم فراوان پیدا می‌شود. 

راستش این است که خود مردم سواحل خلیج فارس هم هرگز علاقه‌ای به خوردن این جانوران 
بدهیبت و بی آزار (وگران قیمت) نشان نداده‌اند. ولی این دلیل نمی‌شود که ما از معرفی این‌ها - که 
دراشیزی اروپایی مقام بلندی دارند ‏ غفلت کنیم. 


میکو 
۳ ات3 :۹۹ 

میگوی خلیج فارس, که در شمار مرغوب ترین میگوهای 3 ۹ 
جهان است. چندین نوع است. مهم‌ترین این انواع عبارت‌اند از ح 
میگوی صورتی. میگوی قهوه‌ای و میگوی ببری. یا خال‌دار. ِ/ 
طول آن‌ها به ترتیب به ۲۰ و ۱۵ و ۲۰ سانتی‌متر می‌رسد. پوست 
میگوی ببری رگه‌های سیاهی دارد و اين تنها وجه شباهت اوست 
با جانور درنده معروف. 

معمولاً میگو هر چه درشت‌تر باشد مرغوب‌تر شناخته می‌شود و نمایش دادن میگوهای بسیار 
درشت در مهمانی‌های پر خرج یکی از علائم تعین به حساب می‌اید؛ ولی حقیقت این است که مزه 
میگو ربطی به درشتی آن ندارد. و حتی تجربة بندةٌ نگارنده این است که بعضی میگوهای رید 
خوش‌مزه‌تر است. در هر حال. از لحاظ بازرگانی میگو برحسب اندازه درجه بندی می‌شود و 
به صورت یح بسته یا تازه و با سر یا سرزده در بسته‌های ۳ کیلویی و ۵ کیلویی و با قیمت‌های 
متناسب با اندازه میگو (و مقداریخ همراه با آن) به بازار می‌آید. 

بسته میگوی یسح بسته‌را می‌توان تا دو سه ماه در یح بند نگه داشت. ولی برای صرفه جویی در 
فضای یخ‌بند و همچنین آسانی کار می‌توان میگو را آب‌پز کرد و پوست گرفت و در بسته‌های 
کوچک دریخ بند گذاشت. 

برای نگه داری میگوی تازه در يخ بند بهتر است آن را آب پز کنیم. برای آب‌پز کردن ۱ کیلو میگو. 
۲ لیتر آب با ۶-۵ قاشق نمک در دیگ روی آتش تیز به جوش بیاورید. میگو را در آن پرپزید. 
۱۲-۰ دقیقه پس از آن که آب باز به جوش آمد, بردارید و در آب کش بریزید. پس از خنک شدن 
میگو را پوست بگیرید. بسته بندی کنید و دریخ‌بند بگذارید. 






میگوی خشک 
هسوب 
اما. به نظر نگارنده, ازمیگوی آب‌پز بهتر میگوی نمک سود خشک است.. پیش از فراوان شدن 
یح بند میگو را پس از صید در محل خشک می‌کردند و سپس به بازار می‌آوردند. زیرا که میگوی 
خشک عمر بسیار درازتری دارد. امروز میگوی خشک در بازار کم به دست می‌اید. ولی درست 
کردن آن:در خاته کار ناده‌ای است: 
میگو را به همان صورتی که در بالا گفتیم آب پز کنید, ولی در آب آن ۴-۳ برابر نمک بريزید. 
پس از جوشاندن و پاک کردن. میگو را روی پارچه‌ای درهوای آزاد پهن کنید تا خشک شود. در 
مرحلة آخر میگوی نیمه خشک را می‌توانید در فر نیمه‌گرم با در نیمه باز بگذارید تا کاملاً خشک 
شو د. 
اگر در بازار به میگوی خشک برخوردید و خواستید بخرید. توجه کنید که پوسیده نباشد. 
مب‌گوی نم‌دار زود می پو سد. و نشانه پوسیدگی اش این است که حالت خمیر ی پیدا می‌کند و 
یک دانه آن را می‌توان به آسانی دوپاره‌کرد. میگوی خشک سالم حالت چرم مانندی دارد و به آسانی 
دو پاره نمی‌شود. 
میگوی خشک پوست کنده را می‌توان به غنوان تنقل مثل آجیل خورد. ولی اگر بخواهیم با آن 
غذا بپزیم باید چند ساعتی آن‌را در آب سرد بخيسانيم - هم برای این که آب جذب کند و نرم شود و 
هم این که نمکش گرفته شود. 
4 میگوی خیسانده‌را در آشپزی می‌توان مانند میگوی تازه به کار برد. 
خرجنگ 


ججی سصسجوو 
خرچنگ خوردنی جانوری است که در ته دریا یا لای 
صخره‌ها وگیاه‌های دریایی زندگی می‌کند و خودش هم به شکل 
و رتگی محیطش دزامی که پاره‌ای از خرچنگ‌ها شمشه 
مقداری خزه دریایی روی پشت خود حمل می‌کنند - ظاهرا 
به این امید که دشمنان‌شان آن‌ها را با یک تکه سنگ بی‌ارزش 
خزه بسته عوضی بگیرند - ولی در خطرناک‌ترین دشمن او. 
یعنی آدمیزاد صیاد. این حیله کارگر نیست. 
پوست خرچنگ خاکستری مایل به آبی است. ولی در آب جوش به‌رنگ حنایی تند و زیبایی 
در می‌آید. گاهی پوست خرجنگ را پاک می‌کنند و اندک روعنی هم به آن می‌مالند تا براق شو د؛ 
و آن را به عنوان ظرف گوشت خرچنگ به کار می‌برند. 
شت خرچنگ دو جوراست: یکی مادهٌ خمیری سبز يا زرد رنگی است که توی سينهٌ جعبه 





فصل نوزدهم: ماهی ۳۰۵ 


مانند جانور جا دارد و بهترین قسمت خوردنی خرچنگ شناخته می‌شود. ذیگری گوفت سفیدی ات 
که از لای پوسته سخت پاها و چنگک‌های آن بیرون می‌کشند. 


شاه میگو 

ما غالبا میان شاه میگو و خرچنگ فرقی نمی‌گذاريم و 
هر دو را به یک چوب می‌رانیم. ولی واقعیت این است که 
شاه.میگو غیر از خرجنگ است. 

شاه میگو هم مانند سایر جانوران چند قسم است. ولی از 
لحاظ ما دو قسم آن اهمیت دارد: یکی از آن‌ها بی‌چنگک 
است و دیگری چنگک‌دار. شاه میگوی بی‌چنگک در زبان 
انگلیسی کری فیش (۵:۸(/1151) وشاه میگوی چنگک دار لابستر 
( 1009161 ) نامیده می‌شو د. لاپستر را در زبان فارسی عقر بک 
هم نامیده‌اند. به هرحال, هم اقسام شاه میگو خوردنی 
است و در اروپا و چین و ژاپن و بسیار جاهای دیگر در شمار 
غذاهای گران بهاست. 

پوست شاه میگو پیش از پخته شدن به رنگ نیلی و سبز تیره است. ولی در آب جوش پس از 
چند دقیقه به رنگ حنایی تند در می‌آید (رنگ شاه مب‌گوری زنده جزو وسایل دفاع اوست؛ اگر 
این جانور با رنگی که ما سر سفره می‌بینیم در دریا می‌گشت امروز نسل آن بر افتاده بود و 





هشت پا (اختاپوس) 
مسج وی روموت سست 
اون ۳ ِ 
هشت پا هم مانند ماهی مرکب از زمره آن جانوران 

دریایی است که در جاهای دیگر جهان, مانند خاور دور 
و ایتالیاو یونان, خورندة فراوان دارد ولی تا کنون 
ما ایرانی‌ها به آن مهری نشان نداده‌ايم. به هرحال 
هشت با هم در خلیج فارس صید می‌شود و اخیرأً گاهی 
در بازارهای ما به دست می] زل: 





بختن هشت با دو مرحله دارد. در مرحلة اول آن را بر حسب حجم ۱ تا ۲ ساعت بدون آب در 
ظرف در بسته‌ای در فر ملایم (۱۵۰ درجه سانتی گراد) می‌گذارند. در جریان این پخت مقداری 
مایم از هشت با خارج می‌شود که باید دور ربخت. سپس پوست و پستانک‌های هشت پا را 


۳۴ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


می‌کنند و خشت بازا در دیگ آب جوشی که لکلا و یی .ز ابر بنو در آن ر بختهانن می‌اندازند و 
می‌جوشانند. پس از ۱۵-۱۰ دقیقه گوشت هشت‌پا نرم می‌شود. این گوشت پخته راء که می‌توان در 
یخچال یا یخ بند نگه داشت. در یکی از سس‌هایی که برای میگو یا لابستر یا ماهی مرکب درست 
می‌شود داغ می‌کنند و سر سفره می‌برند. هشت‌پای پختهٌ سرد را معمولاً با مایونز می‌خورند. چند 
برش اوکادو و چند دانه زیتون سیاه و یک نیمه لیمو بشقاب هشت پای سرد را کامل می‌کند. 


آماده کردن میگو 

۱ 
یک دیگ آپ روی آتش اجاق بگذارید و برای هر لیتر آب ۴-۳ قاشق نمک در آن بريزید. 
اب که .یه جرفن آفند بای نف لیر آنب ۵-۴ قاشق سرکه به آن اضافه کنید و میگوی یخ‌بسته را در 
آن بگذارید و صبر کنید تا دیگ دوباره به‌جوش بیاید. پس از ۱۲-۸۰ ذقیقه جوشیدن که میگو 

به رنگ نارنجی درآمد. دیگ را در آب‌کش خالی کنید و آب‌کش را زیر آب سرد بگیرید. 
اکنون می‌توانید سر و دم و پاهای میگو را با دست بکنید و پوست آن‌را بگیرید. پشت میگو رگ 
سیاه رنگی خوابیده است که باید گرفته شود. این رگه را با چوب کبریت می‌توان در آورد. سپس 
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یرجم و 


سر میگو را جدا کنید پاهای میگو را بگیرید 








رگهٌ پشت را بردارید میگو را از وسط دوشقه کنید 





فصل نوزدهم: ماهی ۳۰۷ 


بگوهارا یک بار دیگر زیر آب سرد بشویید و به اندازه هر نوبت پخت در کیسه‌های نایلکس 
,یزید و پس از خالی‌کردن هوای هر کیسه دهانة آن را گره بزنید. کیسه را در یک ورق روزنامه 
پیچید. با قلم ماژیک تاریخ روزرا روی آن بنویسید و بسته‌ها را در یخ بند بگذارید. این میگو تا 
حدود سه ماه کمابیش تازه می‌ماند. میگ ی یج بسته را می‌توان ذز آب با سس یا روغن داع انداخت. 

به نظر پاره‌ای از خورندگان, از جمله نگارنده, بهترین صورت میگوی‌تر (غیر خشک) همان 
ب‌پز ساده است. که معمولاً با سس فلفل قرمز یا سس گوجه فرنگی (کچاپ) یا سس سفید با 
مایونز سر سفره می‌آورند. 


آماده کردن خرجنگ 
و کسوس 
خرچنگ را باید در آب جوش انداخت. به همان ترتیبی که دربارة میگو گفته‌ايم (-ه صفحة ۳۰۶). 
جز این که مقدار نمک را باید دو برابر بريزید و به هر پنج یا شش خرچنگ حدود ۱۵ دقیقه وقت 
بدهید تا بیزد. سپس در آپ‌کش بگذارید تا سرد شود. 
خرچنگ سردشده را به پشت روی تخته کار بیندازید و پاهایش را تاب بدهید و بکنید. ولی 





یاها را تاب بدهید و بکنید دریجه سینه را باز کنید همه گوشت را از دیواره بتراشید 


دورنیندازید. آنگاه دريچة سینه را بازکنید و ماد سبز رنگ توی آن را با قاشق بردارید؛ به نظر 
گروهی از خرچنگ خواران بزرگ این ماده بهترین قسمت خرچنگ است. سپس هم گوشت 
درون خرچنگ را از دیوار؛ توی آن بتراشید و استخوان‌های ریز آن را جدا کنید. برای در آوردن 
گوشت سفید توی پاها باید پوستة پاهارا بشکنید و گوشت‌هارا با نیش کارد یا چنگال بیرون بکشید. 
این کار را باید با همه «قطعات» خرچنگ بکنید. به طوری که هیچ ماد خوردنی در آن‌ها باقی نماند 
(البته این کار وقت و حوصل؛ فراوان می‌خواهد. ولی گویا خورندگان خرچنگ, یا دست کم 
همسران آن‌ها. کسانی هستند که از این دو نعمت بهره کافی برده‌اند). 

شت خرچنگ را می‌توان همراه با سس سفید یا مایونز سر سفره برد. یا آن را همراه با 
زرده تخم مرع سفت و اندکی مایونز خمیر کرد و روی برش‌های کوچک نان مالید و در کنار 


رتفا کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
چند لیموی نصف شده در بشقاب چید؛ چنین است یکی از شیوه‌های گوناگون خرچنگ خواری. 
آماده کردن شاه میگو 


شیوه آف یز کردن شاه میگو و لابسترهمان است که در مورد خرجنگ گفته شد (-+» صفحه ۲۰۷). 


وی یی و 





پیش از بردن شاه میگو سر سفره آن را پس از پختن و سرد شدن روی تخته کار بیندازید و 
چنگک‌های آن را بکنید و با دقت بشکنید. چنان که گوشت لای آن را بتوان با چنگال بیرون کشید 
یا با دهان مکید. پوست تنة شاه میگو را با برش طولی از سر ثا دم قیچی کنید و با کارد تام تشه 
را دو شقه کنید. کيسهة گوارش و آب شش‌ها را در آورید و دور بیندازید. سپس دو شقهٌ تنه را در 
کنار هم در دیس بگذارید و چنگک‌ها و پاهارا درکنار آن‌ها بچینید. شاه‌میگو را با سس مایونز یا 
سس سفید. در ظرف جداء سرسفره می‌برند. وگاهی اطراف دیس را با سیب زمینی پخته و تخم 


مرعٌ سفت بریده و زیتون سیاه ارایش می‌کنند. 





چنگک‌ها را بکنید و با دقت بشکنید خوست زا آزبی کادم‌قجی کید هرا باچدگال از پوست یرون بکتتیر 


در آداب سر میز شام فرنگی؛ یکی از مواردی که به کار بردن انگشت برای گرفتن غذا مجاز 
است هنگام مکیدن چنگک و پاهای شاه میگو و خرچنگ است. از اینجا می‌توان به مقام شاه میگو 
و خرچنگ در آشپزی فرنگی پی برد. 








فصل بیستم: نبیر وفراورده‌های شیری 


شیر یکی از پایه‌های تمدن انسانی است. از این جهت که تمدن با دام‌داری و کشاورزی آغاز شده 
است» و غرض اصلی انسان از دام‌داری تهيةٌ شیر بوده است؛ و چه بسا که تیه علوفه دام هم یکی 
از نخستین انگیزه‌های کشاورزی بوده باشد. به هرحال, فراورده‌های شیری, و غذاهایی که شیر 
به عنوان مادهٌ اصلی یا فرعی در آن‌ها به کار می‌رود» بی‌شمارند. دراين فصل به مهم ترین کاربردهای 
شیر در تهیة فراورده‌های شیری و پخت و پز می‌پردازيم. 

" شیری که امروز در شهرهای ما عرضه می‌شود شیر گاو است. در پاره‌ای از نقاط خوزستان و 
آذربایجان. و شاید یکی دو جای دیگر, شیر گاومیش هم تولید می‌شود. در روستاها مقداری شیر 
گوسفند و بر هم به دست می‌آید. این شیرها از لحاظ رنگ و مزه و عطر و مقدار چربی و کلسیم و 
غیره باهم تفاوت‌هایی دارند. ولی رفتار آن‌ها در پخت و پز و در تهية فراورده‌های شیری کمابیش 
یکی است؛ آنچه دربار؛ شیر گاو گفته می‌شود دربارةٌ سایر شیرها هم صادق است. بنابرین از لحاظ 
آشپزی لازم نیست میان انواع شیر تمایزی قایل شویم. اما تذکر این نکته لازم است که شیرگاو 
قاعدتا پیش از عرضه شدن در بازار پاستوریزه می‌شود. و جوشاندن شیر پاستوریزه ضرورتی 
ندارد. بلکه ممکن است به محتوأی ویتامینی و غذایی آن هم آسیب برساند؛ اما از کیفیت بهداشتی 
سایر شیرهای پاستوریزه نشده فقط وقتی می‌توانیم خاطر جمع باشیم که آن‌ها را به مدت دست کم 
۰ دقیقه بجوشانیم. 





شیر را در همان ظرف 2 شیشه‌ای یت تک دا نت در ظرف را هنگام 
ی اگر ظرف شیر را به دهان بردید بدانید که احتمال خراب شدن 
شیر آن بسیار زیاد است و بهتر است باقی شیر را تا آخز سر بکفنیت: یا هرچه زودتر مصرف کنید. . شیر 
پاستوریزه نشده‌ای را که درکيسه نایلون می‌خرید ید پس از جوشاندن در ظرف درداری بریدید و 
در یخجال بگذارید. دهانة این ظرف بهتر است گشاد باشد, تا هربار پس از خالی شدن بتوانید 


درون آن را خوب بشویید. اگر شیر را در شیشه معمولی می‌ریزید. باید شيشه شور دسته بلندی 
برای شستن دیوارةٌ توی شيشه داشته باشید؛ البته شستن خود شيشه شور هم نباید فراموش بشود. 


۳ 
بریدن سیر 
مسب ویر تس یب تجح سس 
مار 2 


شیر مانده اگر حرارت ببیند آب و مواد سفیده‌ای آن ِ جدا می‌شوند؛ این حالت را بریدن شیر 
می‌نامند. 

شیر بریده در واقع دیگر شیر نیست و رفتار شیر را ندارد. ولی بریدن به خودی خود دلیل بر 
فساد نیست. در هر پیمانه شیر میلیون‌ها باکتری شناورند. که بسیاری از آن‌ها از لحاظ انسان 
تأثیر مفید دارند. این باکتری‌ها در هر لحظه مقداری از قند شیر (لاکتوز) را به ترشی شیر (اسید 
لاکتیک) مبدل می‌کنند. هرچه شیر سردتر باشد. این روند کندتر صورت می‌گیرد؛ اما ترشی شیر 
چون به حد معینی رسید ذرات چربی و مواد سفیده‌ای شیر به هم می‌چسبند و آب شیر ازاد می‌شود. 
در حرارت بالا این کار زود روی می‌دهد. هرگاه کمی ترشی به شیر اضافه کنیم. باز همین 
حالت پیش می‌آید؛ به این دلیل است که اگر کمی سرکه یا آب لیمو به شیر بزنیم و اآن را حرازت 
دهیم. شیر می‌برد. این شیر بریده چنان که گفتیم فاسد نیست؛ بعضی انواع پنیر در واقع شیر بریده‌ای 
است که آب آن گرفته شده است. اما در شیر بریده‌ای که بیرون یخجال بماند همیشه احتمال فساد 
بسیار است. 


پنیر 
سس 

با نک نان و پنیر و سبزی ساده‌ترین و معروف‌ترین 
غذای ایرانی است. واقعیت این است که خود پنیر در ایران 
نه چندان تنوعی دارد و نه در اشپزی به کار می‌رود. البته 
هر منطقه‌ای پنیر خاص خود را دارد - مانند پنیر تبریز, 
پنیررکردی, پنیر قزوین, پنیر گلپایگان, و غیره - ولی 
همه این‌ها شکل‌های گوناگون پنیر سفیدند. 

امروز که پختن بسیاری از غذاهای اروپایی در 
خانه‌های ما رواج دارد, اشپز ایرانی هم به‌پنیرهایی که 
در آشپزی فرنگی به کار می‌روند - مانندگرویر و امنتال و پارمیزان و موزارلا (یا موتزارلا) - 
نیاز دارد. 

خاصیت عمده پثیرهایی که در آشپزی اروپایی به کار می‌روند گذفنته از مزه و عطر خاص 
هرکدام - این است که او لا فشرده و قابل رنده شدن با ورقه شدن‌اند. و ثانبا بر اثر حرارت ذوب 





فصل بیستم : شیر و فراورده‌های شیری ۳۱ 


می‌شوند. درایران از سال‌ها پیش نوعی پنیر به شیوه اروپایی ساخته می‌شود که جواب این شرایط 
را می‌دهد. و آن پنیری است با قالب کروی و پوستةٌ سرخ رنگ که به نام پنیر قرمز يا پنیر هلندی 
معروف است. کیفیت این پنیرها ثابت نیست. ولی نوع خوب و رسیده آن را می‌توان به جای پنیرهای 
سفت اروپایی به کار برد. اين پنیر هرچه سفت‌تر و خشک‌تر باشد. برای آشپزی مناسب‌تر است. 
درسال‌های اخیر یکی دو نوع پنیر سفت دیگر هم من است که می‌توان آن‌هارا در 
اشپزی به کار برد. ۱ 

درست کردن انواع پنیر اروپایی. که رقم آن‌ها سر به هزار می‌زند. کاری است حرفه‌ای و 
نیازمند اقسام معین شیر و وسایل و تخصص و تجربه فراوان؛ ولی اساس فن پنیررسازی را می‌توان 
توضیح داد. 

درست کردن پنیر اساساً عبارت است از گرفتن آب شیر و فشردن مواد جامد آن. این کار را 
به دو روش می‌تون انجام داد: یکی براندن شیر به کمک یک مادهٌ ترش, مانند سرکه یا جوهر سرکه 
(اسید استیک) یا جوهر لیمو (اسید سیتریک)؛ دیگری منعقد کردن یا دلمه‌کردن شیر به کمک 
مایه پنیر شیمیایی که به صورت قرص يا گرد در بازار عرضه می‌شود. یا به کمک مایه پنیر طبیعی, 
که آنزیعی است که از معده چهارم گوسالهة نوزاد به دست می‌آید و از زمان باستان در خاورمیانه 
شناخته شده است. 

تفاوت این دو روش در این است که در روش اول پس از جدا شدن آب از مواد جامد در این 
مواد تغییر مهمی روی نمی‌دهد و آنچه به دست می‌آید در واقع شیر آب رفته است که به صورت 
کماییش ابت باقی می‌ماند. آنجه در بازار ایران به نام پنیر سفید دانمارکی به فروش می‌رسد 
فراورده همین روش است. در روش دوم آنزیمی که باعث دلمه بستن شیر می‌شود پس از آن باز هم 
روی مواد جامد عمل می‌کند و در آن تغییراتی از نوع تخمیر و تجزیه به وجود می‌آورد که ممکن 
است تا چند ماه ادامه یابد. دراین روند عوامل دیگری انواع باکتری و قارچ - نیز دخالت 
می‌کنند. و پنیرسازان با درآوردن عمل آن‌ها به زیر ضابطه و اختیار خود انواع و اقسام پنیر را 
تولید می‌کنند. 

مزة خاص پنیرهای تخمیری (پنیر اروپایی. پنیر تبریز. پنیرکردی, و مانند این‌ها) از این روش 
حاصل می‌شود. با توجه به این کلیات دو دستور زیر برای درست کردن دو نوع پنیر ارائه می‌شود. باید 
پیش از هر چیز یاد آوری شود که در روند پنیرسازی شیر جوشانده نمی‌شود؛ بنابرین باید اطمینان 
داشنت شت که شیر از چارپای سالم به دست آمده و در دوشیدن آن هم شرایط بهداشت و پاکیزگی رعایت 
شده است. چنین شیری. اگرهم پاستوریزه نشده باشد. جای نگرانی ندارد. 





وتان فولاد زنگ نزن یا لعایی ۱۰ یت شیر پُرچربی بریزید و روی آتش ملایم گرم کنید 


۳۲ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


و آهسته هم بزنید تا حرارت آن به ۶۸ درجه سانتی گراد برسد. آنگاه دیگ را اژ روی آتش 
پردارید و کنار بگذارید تا حرارت آن به ۳۲ درجه پایین بیاید. سپس ۲ قاشق ماست ترش سالم 
به شیر اضافه کنید و خوب هم بزنید و بگذارید ۱ساعت بماند. اکنون یک قاشق مرباخوری ماية 
پنیر را در ۶ قاشق مرباخوری آب حل کنید و به شیر بزنید. و شیررا با قاشق دسته بلند آهسته 
بگردانید تا نشانه‌های دلمه بستن را در آن ببینید. (به ویژه بالای شیر را هم بزنید تا خامه روی 
شیر جمع نشود.) سپس شیر را بگذارید تامانند ماست تازه ببندد. 

اکنون با کارد بلندی که تیغه‌اش را شسته و لحظه‌ای روی شعله خشک کرده‌اید شیر دلمه بسته 


را ببرید و از دیوارةٌ دیگ جداکنید. آنگاه دیگ را روی آتش بسیار ملایم بگذارید و باکاردکر 


چوبی یا قاشق دسته بلند خشک و پاکیزه‌ای شیر را آهسته هم بزنید تا همه آن به یک اندازه حرارت 
بییند. پس از آن که حرارت به ۴۶ درجهٌ سانتی گراد رسید آتش ر ملایم‌تر کنید و هم زدن را تا 
نیم ساعت دیگر ادامه دهید. فتفشن تن زا خاموش کنید و پنیر نیم بند را به حال خود بگذارید تا 
کمی بثرشد. 

پس از ۱ساعت یا بیشتر پنیر را در کیسه بريزید و آویزان کنید تا آب آن برود. سپس در کیسه 
را گره بزنید و ۲ ساعت در آب‌کش زیر ۵ کیلو وزنه بگذارید. وقتی که پنیر سفت شد آن را از کیسه 
بیرون بیاورید. 

دراین مرحله. پثیر شما شبیه پنیری است که به نام پنیر پیتزا در بازار عرضه می‌شود و می‌توانید 
آن را به جای پنیر موزارلا مصرف کنید. 

اما اگر بخواهید چیزی شبیه به پنیرهای سفت اروپایی به دست آورید. باید یک قالب چوبی 
(یا یک دیکچه آلومینیومی که ته آن سوراخ سوراخ شده باشد) تهیه کنید. سپس پنیر را فندقی 
خردکنید و نمک بپاشید (۱۰ گرم نمک برای هرکیلو). یک پارچة ململ را در قالب پهن کنید و 
پنیر را در آن بريزید. گوشه‌های پارچه را روی پنیر برگردانید و زیر یک تکه چوب به اندازه قالب 
و ۳ کیلو وزنه بگذارید ۲ ساعت بماند. سپس وزنه را رفته رفته به ۱۳-۱۲ کیلو برسانید و 
بگذارید تمام شب بماند. ۱ 

روز بعد پنیر را از قالب بیرون بیاورید. ململ را بازکنید. یک پارچة ململ پاکیزه و خشک 
دور آن بپیچید و باز آن را در قالب بگذارید و وزنه روی آن را به ۲۵ کیلو برسانید. این کار را 
چند روز تکرار کنید تا پنیر کاملا سفت شود. اگر پنیر حالت لاستیکی پیدا کرد باید وزنه را تا 
حدود ۵۰ کیلو بالا ببرید. سپس پنیر را از قالب و پارچه بیرون بیاورید و در جای خنکی که هوا 
جریان داشته باشد روی شبکه سیمی بگذارید تا سطح آن خشک شود. 

اکنون به اندازُ نیم کیلو پارافین جامد یا شمع در ظرفی روی آتش ملایم ذوب کنید و با قلم مو 
سطح پنیر را با پارافین مذاب اندود بزنید (اين اندود را می‌توان رنگ کرد). سپس پنیر را 
بانخ ببندید و درجای خنکی آویزان کنید. ی پنیر اماده است. ولی البته 
مر توانند آن زا پتیار پیش ار انم نحه‌دازن: این پنیر هرچه بیشتر بماند بهتر می‌شود. 


۳ 0 ار او سم وین تم و ۱۳۳/۸۹ 
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بِ اعر لو سس جنس متس .۲ سوب مس سس 


پنیر تازه را در خانه به آسانی می‌توان درست کرد. ۴ لیتر شیر را با ۳-۳ قاشق سرکه و اندکی 
نمک در دیگچه بریزید. هم بزنید و روی آتش ملایم بجوشانید تا بیُرد. سپس بردارید. در کیسة 
متقال بریزید و ۵-۴ ساعت آویزان کنید تا آب آن برود. اگر بخواهید پنیر سفت شود. کیسه را 
زير ۲-۲ کیلو وزنه بگذارید. 


۳ پنیر سفید تازه 


۴ لیتر شیر پرچربی را در دیگ فولاد زنگ نزن يا لعایی یا مس سفید کرده بریزید ( کمتر از 
۴ لیتر به زحمتش نمی‌ارزد). ۲ قاشق ماست ترش سالم به آن بزنید و پس از به هم زدن, در دیگ 
را بگذارید و آن را به مدت ۲۴ ساعت در جای ن ۱۳۲ بگذارید. آنگاه شیر را روی آتش بگذارید 
و آهسته آن را هم بزنید تا وقتی که بیرد و آب آن جدا شود. شیر بریده را در کیسه بریزید و 
آویزان کنید. یا در آب‌کشی بخوابانید و یکی دو کیلو وزنه (مانند یک دیگچه پر از آب) روی آن 
بگذارید. ۴-۳ ساعت بعد پنیر آماده است. 

به این پنیر می‌توانید نمک ومادةٌ معطری, مانند نعنا و پونه وکرفس کوهی یا سیاه‌دانه و 
زیره و تخم گشنیز, اضافه کنید. 

این پنیر باید هرچه زودتر مصرف شود؛ اگر بخواهید آن را نگه دارید. می‌توانید نمک آن را 
قدری بیشتر بزنید و آن را روی پارچه‌ای پهن کنید و در جایی که هوا جریان داشته باشد 
بگذارید تا نیمه خشک شود؛ سپس در شيشة دربسته‌ای بریزید و در جای خنک نگه دارید. 






33 
زکفور (2090061070) نوعی پنیر پُرچربی فرانسوی است, از شیر بز یا گوسفند یا گاو, با مزه؛ٌ تند 
که کپک زنگاری رنگی در آن رشد می‌کند و طعم خاص خود را به پنیر می‌دهد. و به همین 
دلیل نگارنده نتیجه آزمایشی را که برای ساختن نوعی ژکفور خانگی انجام داده است. بنیر زنگاری 

می‌نامد. این آزمایش که نتیجة ان روی هم رفته رضایت بخش بوده است به شرح زیر است: 

به اندازة ۱ قاشق مرباخوری از کپک پنیر ژکفور فرانسوی را با یک گردو پنیر تبریز یا لیقوانر 
اعلا و یک گردو کر نرم مخلوط می‌کنيم. سپس حدود ۱ کیلو پنیر تبریز یا لیقوان پرچربی را 
به صورت برش‌هایی به ضخامت ۲-۱ سانتی‌متر می‌بریم و از مخلوط رکفور اندکی به هر برش پنیر 
می‌مالیم. برش‌ها را در ظرف درداری با اندکی فاصله می‌چینیم و به مدت چهار هفته در طبقه بالای 
یخچال که گرم‌تر است می‌گذاريم. گاهی ظرف را برای ۴-۳ ساعت از یخچال بیرون می‌آوریم. 


۳۱۴ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


پس از این مدت پنیر رویهٌ خزه مانند زنگاری پیدا می‌کند و مزه پنیرهم به زکفور فرانسوی 
بسیار نزدیک می‌شود. 

این پنیر را می‌توان مانند فرانسوی‌ها با نان سفید وکرهٌ نرم در پایان غذا ۳ 

ممکن است قسمتی از پنیر به رنگ نخودی در آید و بافت آن نرم شود. این قسمت به پنیر 
استیلتن (160ذاه) انگلیسی شباهت خواهد داشت. 

» طعم و عطر پنیر تند یا کپک‌دار را هرکسی نمی‌پسندد و حتی برای ذائقه‌هایی که با آن آشنا 
نیستند ممکن است زننده باشد. چنان که گاهی که کپکی شبیه به کپک رکفور در پنیر سفید ما دیده 
می‌شود آن پنیر را غالبا فاسد می‌شناسیم و دور می‌ريزيم. ولی از طرف دیگر پثیر تند هم در میان 
ماسابقه دارد؛ نمونة آن «پنیر خیک» و «پنیرکردی» و بعضی از اقسام «پنیر قزوین» است. کسانی 

که ذائقه‌شان با این پنیرها آشنا باشد. «پنیر زنگاری» را هم خواهند پسندید. 


آغوز یا فزش (ابرکوه) 
نیم لیتر آغوز 
الیتر شیر 


۲ شیر گاو یا گوسفند. پس از زایمان. مایم زردرنگ و غلیظی است که به آن آغوز يا فزش 
می‌گویند و برای آن حواص زیادی قایل‌اند. این شیر را می‌توان مانند مایه به شیر معمولی زد 
و سر سفره صبحانه برد. البته در شهر تهران اغوز ففقط بصیب کسانی هو قتواق/ کف استا ی در 
دام داری‌ها داشته باشند. 

سس سس 

شیر را به اندازه‌ای گرم کنید که ققاق ۱ اب هقی ارت ین مرس فش را داخل آن پریزید 
وخوب هم بزنید. وفتی به نظر رسید که دارد سفت می‌شود. رت ان خاموش کنید - در غیر 
این صورت می‌برد. نگ ان با تخود در قدح بکشید و همراه با شیر انگور یا شیره قند 
سر سفره بپرید. 





در شیر مقداری ذرات چربی معلق است. و چون وزن این ذرات از آب شیر کمتر است. هرگاه 
شیر مدتی در جایی راکد بماند این ذرات رفته رفته به سطح بالای شیر می‌آیند. به این ترتیب 
لاية غلیظی روی شیر خام جمع می‌شود. که به همین دلیل آن را خامه می‌نامند. در صنعت شیر 
خامه را با چرخ خامه‌گیری از شیر جدا می‌کنند. و شیر خامه گرفته را چرخ شده می‌نامند. 
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خامه را جدا از شیر و معمولاً به دو صورت خامهٌ سبک یا رقیق و خامه سنگین یا سفت 
(غلیظ) در بازار عرضه می‌کنند. خامه مانده هم مانند شیر ترش می‌شود. ولی ترشی خامه هم دلیل 
بر فساد آن نیست. (در بعضی کشورها خامه ترش در بازار عرضه می‌شود و در آشپزی مصرف 
دارد.) ولی از آنجا که فساد خامه هميشه با ترشیدگی همراه است. باید از خامه ترشیده پرهیز 
کرد. در هرحال. مصرف خامه بیشتر در آشپزی اروپایی و در شیرینی پزی است. خامه غذای 
ی ی بت ی ۱ 


سرنسیر 


تچ تسس 


سرشیر مانند خامه همان چربی و مواد سفیده‌ای شیر است منتها او اون ایا وی 
می‌شود. بیشترین مقدار سرشیر از شیر گاومیش ی و به همین دلیل سراغ سرشیر را 
باید در خوزستان و آذربایجان گرفت. ۱ 

سرشیر همراه با عسل یامربا برای صبحانه خورده می‌شود؛ ولی در آشپزی مصرفی ندارد. 





کره‌ای که امروز در بازار به فروش می‌رسد از خامه ی در گذشته کره را از دوع 
می‌گرفتند. این کره را در خراسان مسکه و در کردستان مشکه می‌نامند. جون که از مشک دوخ زنی 
بیرون می‌آید؛ از اين رو کر دوغْ یا مشکه عطر خاصی دارد که امروز تقریباً فراموش شده است. 

درست کردن کره دوغی در خانه چندان عملی نیست. ولی گاهی به زحمتش می‌ارزد: ۴ لیتر 
ماست پر چربی را یک شبانه‌روز در فضای آشپزخانه نگه دارید تا کمی ترش بشود؛ سپس آن را 
پزنید و ۴ لیتر آب یخ به آن اضافه کنید. این دوغ را در مخلوط کن یا همزن برقی بگردانید (هربار 
کاسة مخلوط کن را فقط نیمه پر کنید). کره‌ای را که به دیوارةٌ کاسه می‌چسبد با کاردک لاستیکی 
بردارید و در یک کاس آب یخ بگذارید. سپس تمام کره را چانه کنید و روی تخت کار یا سنگ 
سرد شده با کاردک چوبی آن قدر بمالید تا آب آن بیرون بياید. هرگاه کره زیاد نرم شد باز آن را 
در کاسة آب یخ بگذارید تا سفت شود. , 

این مسکه را می‌توانید در یک ظرف دوغ بیندازید و در یخجال نگه دارید؛ ست 
هررچه زودتر آن ر مصرف کنید. چون تازگی آن دیری نمی‌پاید و مزه‌اش زود برمی‌گردد. یا 
به اصطلاح تند می‌شود. 

4 کره در آشپزی فرانسوی مصرف فراوان دارد و آن را غالباً با مواد گوناگون مخلوط می‌کنند 
و به صورت نوعی سس بار مي‌برتا (برای درست کردن انواع کره فرانسوی نگاه کنید 
به س سکره برای گوشت وماهی. صفحهٌ ۵۶۱.) 


ماست 
سججیسصسچو و 

ماست شیری است که باکتری معینی در آن کشت شده و تمام حجم شیر را فراگرفته است. هم 
مواد و بسیاری از خواص شیر در ماست هم موجود است. به اضافة خواص ویژه‌ای که بسیاری از 
مردم به ماست نسبت می‌دهند. ماست بر آثر ماندن, به‌ویژه در هوای بیرون یخچال. تغییر مزه 
می‌دهد و رفته رفته ترش می‌شود. ولی در هر مرحله‌ای قابل خوردن است و مصرف خاص خود 
را دارد. می‌توان گفت ماست یکی از اشکال نگه داری شیر است که جوامع ابتدایی از زمان‌های 
بسیار قدیم کشف کرده‌اند. 

ماست در آشپزی ایرانی مصرف‌های گوناگونی دارده و به صورت ساده یا چکیده هم تقریبً 
هميشه سر سفره ایرانی دیده می‌شود. 

برای درست کردن ماست. يا ماست زدن. نخست باید شیر را جوشاند. با این کار باکتری‌های 
موجود در شیر از میان می‌روند و زمینه برای کشت باکتری ماست فراهم می‌شود. شیر را پس از 
جوشیدن می‌گذاريم تا ولرم شود. یعنی گرمای آن به ۴۳ درجه سانتی‌گراد یا ۶ درجه بالاتر 
از گرمای بدن انسان برسد. بنابرین اگر دست خود را به ظرف شیر بچسبانیم. باید گرمای آن 
محسوس باشد ولی دست را نسوزاند. پاره‌ای اشخاص عقیده دارند که اگر بتوانیم انگشت خود را 
در شیر فرو بریم و بدون احساس سوزش تا ۱۰ بشماریم. گرمای شیر برای ماست زدن مناسب است. 
اگر هنگام زدن ماست گرمای شیر بیشتر از ۴۳ درجه باشد. ماست آبکی و ترش در می‌آید. 

برای هر لیتر شیر یک قاشق مایه (ماست تازه و شیرین) در مقداری از شیر حل می‌کنيم و به باقیٍ 
شیر می‌زنيم. اگر بخواهید روی ماست چربی ببندد باید مایه را با ملاقه به کف ظرف شیر ببرید و 
در ته شیر خالی کنید. به این ترتیب تبدیل شیر به ماست از پایین شروع می‌شود. و تا به بالا برسد 
مقداری سرشیر به سطح شیر می‌آید و آن قشر چربی را روی ماست تشکیل می‌دهد. اگر مایه را با 
تمام شیر مخلوط کنیم تمام شیر یکجا شروع به غلیظ شدن می‌کند و ذرات چربی مجال بالا آمدن 
پیدا نمی‌کنند؛ ولی با ماندن اين ذرات در بدنة ماست» خود ماست قدری چرب‌تر می‌شود؛ حالا شما 
می‌توانید میان قشر چریی و ماست چرب‌تر یک کدام را انتخاب کنید. 

پس از زدن مایه, حرارت شیر باید تا چند ساعت ابت بماند. این کار چند راه دارد. ۱ 

یکی این که ماست را روی عایقی مانند تختة کار بگذاریم و روی آن را با ملافة چندلایی 
بپوشانیم يا یک دیگ روی آن وارونه کنیم؛ دوم اين که ظرف ماست را در فری که شمعکش روشن 
باشد بگذاریم و چراغ فر را هم برای حرارت بیشتر روشن کنیم؛ سوم این که ظرف ماست را زیر 
آفتاب بگذاریم. چهارمین و شاید عملی‌ترین راه. این است که ماست‌را در پلوپز بريزیم و روی آن 
یک حوله بيندازيم. جدار بیرونی پلوپز گرمای شیر را نگه می‌دارد «البته پلوپز را نباید روشن کنیم). 

ماست تازه اگر به یخچال منتقل شود تا چند روز شیرین می‌ماند. ولی در گرمای اتاق زود 
ترش می‌شود. ۱ 





فصل بیستم: شیر و فراورده‌های شیری ۳۷ 


از مصرف‌های آشپزی گذشته. ماست پاية بسیاری از فراورده‌هاي شیری است - مانند دوغ و 
کره وکشک. 

4 ماست چکیده: ماست را اگر در یک کيسهة چلوار یا متقال بریزیم و آویزان کنیم (یا کیسه 
را در آب‌کش زیر وزنه‌ای بگذاریم) آب آن می‌رود. ماست آب‌رفته یا چکیده‌را معمولا قدری 
ترش برمی‌دارند وکمی هم نمک می‌زنند. ماست چکیده را می‌توان چند هفته دریخجال نگه داشت. 

۰4 ماست ابت کرده: ماست را پیش از اضافه کردن به غذا باید زد. ماست زده قدری شل 
می‌شود واگر به جوش بیاید می‌بُرد. به اين دلیل در آشپزی ماست را غالبا در آخرین لحظه به غذا 
می‌زنند و دیگ را پیش از جوشیدن از روی آتش برمی‌دارند. برای جلوگیری از بریدن ماست 
می‌توان آن را ثابت کرد؛ به این ترتیب که نخست ماست را می‌زنيم. سپس کمی نشاسته یا ارد سفید 
(یک قاشق برای هر لیتر) به آن اضافه می‌کنیم و باز می‌زنيم (نشاسته را باید نخست درکمی آب سرد 
حل کنیم) و روی آتش ملایم با قاشق در یک جهت می‌گردانيم تا به جوش بیاید. سپس شعله را 
هرچه پایین‌تر می‌کشیم و ماست را ۱۲-۱۰ دقیقه حرارت می‌دهیم. (در دیگ باید باز باشد. 
چون که چکیدن قطره‌های عرق در ماست آن را خراب می‌کند.) ماست ثابت کرده فقط مصرف 
آشپزی دارد و برای سررسفره مناسب نیست. از این ماست می‌توان مقداری درست کرد و تا ۲-۷ 
هفته در یخجال نگه داشت. 


دوغ 


ما ایرانیان علاقة خاصی به دوغٌ داریم. غالباً آن را به جای آب سرسفره می‌گذاريم. به ویژه 
سر سفرهٌ کباب کوبیده و چلوکباب و البته خواص فراوانی هم برایش قایل هستیم. که پاره‌ای از آن‌ها 
ممکن است حقیقت هم داشته باشد. 

ماست دوغ را معمولاً کمی ترش برمی‌دارند. از ماست چکیده می‌توان دوغ بهتری درست کرد. 
دستور زدن دوع چندان پیجیده نیست: ماست چکیده را با اندکی نیک خوب می‌زنید و تا دل‌تان 
بخواهد آب یخ به آن اضانه می‌کنید. معروف است که دوغ رقیق رفع خستگی می‌کند و دوغ غلیظ 
خواب آور است. (برای درست کردن انواع دویغْ نگاه کنید به فصل دوغ. صفحذ ۴۵۳) 

4 دوغ را غالبا با سیزی‌های خشکی مانند نعنا و پونه و کرفسکوهی وکاکوتی معطر می‌کنند. 
تنگ:ن لیوان دوع را می‌توان با قطعات یخ و یکی دو شاخه نعنای تازه آرایش داد. 


کشک با قروت 


کشک اختراع خاص منطقه ماست و ذائقةٌ مردم سایر مناطق دنیا آن را به آسانی نمی‌پذیرد. 
ولی البته مردم ما قدرش را می‌شناسند و در اشپزی ایرانی کشک از ضروریات استت: 


۳۱۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


کشک معمولاً از دوغ کره گرفته تهیه می‌شود و تقریباً بی‌چربی است؛ به همین جهت کشک 
خشک را می‌توان تا مدت درازی نگه داشت. مزهٌ کشک چرب زود بر می‌گردد و تند می‌شود. 

این روزها کشک را غالبا به صورت ساییده در بازار عرضه می‌کنند. زیرا به نظر می‌آید که 
ساییدن کشک کار دشواری است. کشک ساییده, اگر پاستوریزه نشده باشد. در واقع بستر کشت 
انواع باکتری است. که اگر به دستگاه گوارش انسان آسیبی نرساند - که می‌رساند- مره خود 
کشک را برمی‌گرداند. به همین جهت کشک ساییده‌ای که در بازار عرضه می‌شود غالبا نیمه فاسد 
است. و مزهٌ کشک خوب تقریباً از یاد رفته است. ولی با وسایل امروزی, مانند مخلوط‌کن و 
چرخ هرکاره (فودپروسسور). ساییدن کشک به هیچ وجه دشوار نیست. 

کشک خشک خوب را می‌توانید بکوبید و در آسیاب برقی مبدل به گرد کنید. گرد کشک را در 
شيشة دربسته و جای خنک به مدت درازی می‌توان نگه داشت (گرد کشک در پاره‌ای از فروشگاه‌ها 
هم عرضه می‌شود). یک ساعت پیش از مصرف چند قاشق از این گرد را در یکی دو پیمانه آب 
بخیسانید و سپس با همان آب در مخلوط‌کن برقی با چرخ هرکاره بگردانید - کشک سایيدة تازه 
به دست می‌آید. 

درست کردن کشک در خانه کاملاً عملی است. دوغ را کمی نمک بزنید و روی آتش بجوشانید تا 
مواد جامد آن لخته شود. سپس آن را در کیسه بریزید و آویزان کنید يا در آب‌کش زیر وزنه بگذارید. 
خمیری را که در کیسه باقی می‌ماند گلوله کنید و در جایی که هوا جریان داشته باشد روی پارچه 
بگذارید تا خشک شود. 

4 لور: کشک تازه و بی‌نمک است. مردم جنوب لور را با خُرما می‌خورند. چربی لور از 
خامه وسرشیر بسیار کمتر است وکسانی که از چربی پرهیز دارند می‌توانند لور را به جای این‌ها 
به کار برند. 

4 خشکو: کشک کوبیده و الک شده‌است. یکی از ویژگی‌های خشکو این است که 
هیچ وقت به صورت خشک خورده نمی‌شود. مردم جنوب خشکوی خیسانده را با خرما می‌خورند؛ 
اگرکمی آب روی خشکو بریزید. چیزی شبیه به کشک ساییده مس ولی زبرتر س به دست می‌آورید 
که می‌توان آن را در آش و کشک و بادنجان و مانند این‌ها به کار برد. 





کشک زرد و کشک خاکستری ی ی مردم جنوب خراسان است و 
از قیافة آن پیداست که از روزگاران کهن برجا مانده است؛ گرد خشکی است برای درست کردن 
نوعی کاله جوش یا حریره. با قرمه یا بدون آن» که در فصل فراوانی شیر تهیه و برای روزهای 
سرد زمستان ذخیره می‌شود. در خراسان کشک زرد را با ماست گوسفند درست می‌کنند» ولی 
البته باقدری آسان گیری» ماست گاو هم می‌توان به کار برد. حريرة بدون گوشت را می‌توان 





فصل بیستم: شیر و فراورده‌های شیری ۳۹ 


به عنوان سوپ پیش از غذای اصلی صرف کرد. ترید کشک زرد با گوشت نوعی غذای اصلی است. 
سس مسج 

۱ کیلو ماست‌را با کمی نمک» ۱ قاشق زرد چوبه و ۴-۳ پیمانه آب مخلوط کنید و بزنید. ۴ پیمانه 
یا کمی بیشتر آرد کم کم روی مایه الک کنید و بزنید تا خمیر شل و صافی به دست آید. روی خمیر 
را بپوشانید و ۲-۳ شبانه روز در جای خنک بخوابانید. سپس آن را به شکل قرص‌های کوچکی 
در آورید و در آفتاب یا جریان هوا بگذارید تا کاملاً خشک شود. کشک خشک شده را بکوبید. 
الک کنید و در جای خشک و خنک انبارکنید. ۱ 

» کشک زردرا به صورت فرص هم می‌توان انبار کرد؛ در هرصورت پیش از انبارکردن باید 
مطمئن شوید که کشک هیچ رطویتی ندارد. 





کشک خاکستری هم مانند کشک زرد از غذاهای مردم خراسان است. و کشکی است پرمایه و 
سیرکننده. برای درست کردن این کشک به مایةٌ کشک سفید یا قروت (+ صفحهة ۰/۲۱۷ پیش از 
گلوله کردن و خشکاندن, حدود نیم برابر مغز گردوی تاز؛ کوبیده اضافه کنید و بمالید. 

مصرف این کشک مانند کشک سفید است. جز این که به سیب رنگ تيرة آن برای آرایش 
ظرف غذا يا اضافه کردن به آش و مانند این‌ها مناسب نیست. ۱ 





عرضه می‌شود. ولی درست کردن آن در خانه کار ساده‌ای است. 

ماست ترش را در کیسه می‌ريزيم و آپ آن را می‌گيريم. آب ماست ترش را با اندکی آرد روی 
آتش ملایم می‌جوشانيم و هم می‌زنیم تا غلیظ شود. هرچه این مایع بیشتر بجوشد رنگ آن تیره‌تر 
می‌شود. قره قروت را به هر درجه‌ای از سفتی و تیرگی که بخواهیم برمی‌داريم. 








فصل بیست و یکم: تره‌بار 


منظور از تره بار انواع روییدنی‌هایی است که به صورت خام یا پخته, تنها یا همراه با چیزهای دیگر, 
سر سفره خورده می‌شوند. و در اصطلاح عام غالا آن‌ها را سبزیجات می‌نامند. «سبزی» در این 
کلمه باید به معنای روییدنی باشد. زیرا که در بخش خوردنی بسیاری از «سبزیجات». مانند هویج 
و چغندر و پیاز و بادنجان. اثری از رنگ سبز به چشم نمی‌خورد؛ ولی طایفهة ادبا با «جات» آخر این 
کلمه میانه‌ای ندارند و از آن پرهیز می‌کنند. نگارنده» از آنجا که با آن طایفه نسبتی دارد. «تره‌بار» 
راء که دقیقاً به معنای سبزیجات است و اختراع تازه‌ای هم نیست. بر «سیزیجات» هر چند تر و 
تازه باشد. ترجیح می‌دهد. البته «تره‌بار» هم مانند «خشکبار» به «ها»ی غیر ملفوظ نشانه کسرة 
حرف ماقبل. يا حتی خود آن کسره. نیازی ندارد؛ ولی واقعیت این است که این «ها» جای خود را 
در میان تره بار باز کرده است و اینجا مجالی برای بیرون راندن آن فراهم نیست. این از بحث ادبی. 

و اما ترهباری که خام خورده می‌شود. مانند سبزی خوردن وکاهو و خیار. طبعاً باید هر چه 
تازه‌تر و نازک‌تر باشد و با مواد گندزدا شسته شود. زیرا که در بستر کشت تره بار انواع باکتری‌های 
بیماری زا و تخم انگل و غیره وجود دارد که نباید به دستگاه گوارش انسان راه یابد. اما اثر ناگوار 
خود این مواد گند زدا بر ارگانیسم انسان از آنچه به کمک آن‌ها زدوده می‌شود بهتر نیست. بنابرین 
تره‌پبار را پس از گندزدایی باید چند دقیقه در آب خالص خواباند و سپس چند بار آب کشید. 

عمر تره بار شسته از نشسته بسیار کوتاه‌تر است؛ از این رو باید بکوشیم تره‌بار را به اندازه 
مصرف بشوییم. باقی ماندهٌ تره‌بار شسته را می‌توان در پارچه پاکیزه‌ای پیچید و در کيسة نایلکس 
گذاشت و چند روز در یخچال نگه داشت 

پارهای از انواع ترهبار راء مانند سیب زمینی و پیاز, می‌توان انبارکرد. ولی اغلب انواع دیگر 
چند روزی بیشتر تازگی خود را نگه نمی‌دارند. به این دلیل تره‌بار اصولاً برای مصرف چند روزه 
خریده می‌شود و نه بیشتر. 

تره باری که به صورت بته خریده می‌شود و فقط بیخ یا ساقه آن مصرف دارد. مانند کرفس. 
باید بدون برگ نگه داری شود؛ زیرا که برگ از بیخ تغذیه می‌کند و اگر این تغذیه ادامه یابد در 
ظرف چند روز بیخ از مواد غذایی خالی می‌شود. 


فصل بیست و یکم: تره بار ۳۳۱ 


بُته‌هایی مانند کرفس وکاهو و تره فرنگی را می‌توان مانند شاخه گل در ظرف آب گذاشت: 
به این ترتیب تا ۳-۲ روز تازه می‌مانند؛ و بیش از این باعث چغر شدن آن‌ها می‌شود. 

پوست تره بار را در آخرین لحظه‌های پیش از پخت و پز باید گرفت تا رنگ و رودی آن‌ها خراب 
نشو د. اگز تروبان قواست گندد وخرد کرده را بیش از چند دقيقه در آب بگذاریم مقداری از مواد 
غذایی و عطری آن در آب حل می‌شود. 


آماده کردن تره‌بار پختنی 

در آشپزی ایرانی تره‌بار معمولاً جزئی است از خورش يا پلو یا غذاهای جنبی مانند بورانی و آش, 
و در هر صورت با مواد دیگر پخته می‌شود و مدت پخت آن‌ها طولانی است. از این روست که ذائقة 
ما به تره بار نیمه خام یا «زنده» عادت ندارد و حتی وقتی که می‌خواهیم به شیوه اروپایی یا چینی 
آشپزی کنیم مشکل می‌توانیم در مدت پخت تره‌بار اندازة دقیقی رعایت کنيم. از طرف دیگر, در 
آشپزی اروپایی و چینی تره‌بار عنصر مستقلی است که غالبا به صورت جداگانه تهیه می‌شود و 
هنگام کشیدن غذاست که آن را با مواد اصلی -گوشت. مرغ ماهی- همراه می‌کنند. به این ترتیب 
در این شیوه‌های آشپزی پختن تره‌بار وابسته به پختن مواد دیگر نیست و می‌توان در آماده کردن 
آن‌ها سرعت و درعین حال ظرافت په کار پرد. ۱ 

چینی‌ها تره بار را نمی‌پزند. بلکه آن را فقط می‌ترسانند - به این معنی که تره‌بار پاک کرده و 
خرد کرده را فقط چند لحظه در اندکی روغن داغ تفت می‌دهند و آن را با رنگ درخشان و بافت زنده 
سر سفره می‌برند. اروپاییان تره بار را به چند صورت پرای خوردن اماده می‌کنند. که عبارت‌اند 
از تازه کردن» تفت دادن يا ترساندن» بخارپ زکردن. آب پ زکردن و سرخ کردن؛ در هرصورت 
مدت پخت تره‌بار کوتاه است. در سال‌های اخیر رسم چینی در اشپزی اروپایی هم نفوذ کرده 
است و امروز سر میز اروپایی هم تره پار غالبا به صورت کماپیش زنده خورده می‌شود. 

منظور آن نیست که ما ایرانی‌ها شیوه‌های آشپزی خود را کنار بگذاریم. ولی آزمایش شیوه‌های 
دیگران هم. به ویژه وقتی که می‌خواهیم نوعی از غذاهای آن دیگران را درست کنیم. فواید خاص 
خود را دارد و ذائقهة مارا با عوالم تازه‌ای اشنا می‌کند. آنچه در زیر می‌اید شیوه‌هایی است که مردم 
چین از قدیم به‌کار می‌برده‌اند و مردم اروپا - به ویژه فرانسویان- هم امروز غالبا به کار می‌برند. 

4 خرد کردن تره‌بار روی تخته کار با کارد بزرگ بسیار آسانتر و سریع تر از روی دست است. 
این کار هم برای پاره‌ای از مردم نیاز به کمی آموختگی دارد. نکته‌ای که هنگام کار کردن با کارد 
و تخته باید در نظر داشت این است که انگشتان دست مقابل کارد همیشه باید جمع باشد. چنان که 
خطر رفتن آن‌ها به زیر کارد به هیچ وجه وجود نداشته باشد (نگاه کنید به تصویر صفحه ۵۷). 

4 تربار کروی شکل راء مانند پیاز و سیب زمینی» بهتر است نخست دو نیم کنیم. سپس هر نیمه 
را روی سطح برش خورده بخوابانیم و آن را به هر اندازه‌ای که می‌خواهیم خرد کنیم. 


۲ . کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


برای پوست گرفتن تره پار کروی سخت. مانند کلم قمری یا جغندر می‌توانیم نخست نوا 
حلقه حلقه کنیم, سپس پوست بگیریم؛ این کار بسیار اسان‌تر است (پوست چغندر پخته را با دست 
می‌توان گرفت. ولی در پاره‌ای از غذاها چغندر خام پوست گرفته و خرد کرده جزو دستور است). 

تره‌بار پوست گرفته و خرد کرده را به مدت دراز در معرض هوا نباید گذاشت؛ با تبخیر آب و 
اکسیده شدن مواد تره بار بافت آن پژمرده و رنگ آن تیره می‌شود. برای جلوگیری از این مشکل 
می‌توان تره بار را در پارچة دو نم پاکیزه‌ای پیچید و در جای خنک گذاشت. 


پختن تره‌بار 


برای نگه داری رنگ ومزه تره‌بار در آشپزی چینی و اروپایی روش‌هایی به کار می‌رود که 
ممکن است برای بسیاری از ما ناآشنا باشد؛ مهم‌ترین این شیوه‌ها به قرار زیر است: 
» جلادادن تره‌بار در روغن. تره‌بار رنگین, ۵ 0 0299 اگر 
چند لحظه‌ای در روغن تفت داده شوند رنگ‌شان درخشش تازه‌ای پیدا می‌کند. ولی در روند سرخ 
کردن رنگ آن‌ها رفته رفته تیره می‌شود. در آشپزی چینی تفت دادن را درست پیش از زایل شدن رنگ 
تمام می‌کنند. در این مرحله مزه و عطر تره بار هم هنوز تازگی خود رادارد. ولی چنان که اشاره شد. 
لذت بردن از این طرز پخت و پز تره‌بار قدری آموختگی می‌خواهد. 
> جلادادن تره‌بار در آب. راه معمول برای نگه داشتن رنگ تره‌بار سبز هنگام آب پزکردن 
آن‌ها این است که اندکی جوش شیرین در آب بریزیم و در دیگ را باز بگذاریم؛ ؛ منتها به نظر بعضی 
مراجع بهداشتی جوش شیرین به ارزش غذایی تره پار آسیب می‌رساند. به ویژه ویتامین ث را 
خنثی می‌کند. اگر تره‌بار را زیاد نجوشانیم و در دیگ را باز بگذاریم رنگ آن کمابیش محفوظ 
می‌ماند. (نگاه کنید به شیر پ زکردن تره‌باره صفحه ۳۲۳) 
"4 آب پزکردن تره‌بار. یک دیگ آب را با اندکی نمک روی آتش تیز به جوش می‌آورید. 
تره بار را در آن می‌ریزید و ۶-۵ دقیقه می‌جوشانید. سپس دیگ را در آب‌کش خالی می‌کنید. 

روشن است که بعضی از اقسام تره بار. مانند سیب زمینی وبادنجان, زمان پخت بیشتری می‌برند. 
"> تازه کردن, یا به اصطلاح فرانسوی سفید کردن (عنء‌عهلط). یک دیگ آب با کمی نمک 
روی آتش تیز به جوش بیاورید. یک ظرف آب یخ هم دم دست بگذارید. تره‌بار آماده (پوست 
گرفته, پاک کرده, خردکرده) را در آب جوش بریزید و ۲-۱ دقیقه بجوشانید. سپس از آب جوش 
در آورید و در آب يخ بريزید و پس از چند لحظه آب‌کش کنید. تره بار تازه کرده را می‌توان در سالاد 
به کار برد» يا درکره یا روغن تفت داد یا سرخ کرد. تره بار بخارپز و آب پز نیازی به تازه کردن ندارد. 

4 بخارپز کردن. برای بخارپ زکردن دیگ دو طبقَه خاصی در بازار هست که طبقَةٌ درونی 
آن مانند اک سوراخ دار انیت جند پیمانه آب در طبقة زیر می‌ریزید و روی آتش به جوش 
می‌آورید. تره‌بار را در طبقَة رو می‌گذارید. در دیگ را می‌بندید و روی آتش ملایم می‌پزید. 


فصل بیست و یکم: تره بار ۳۲۳ 


بخارپز کردن نیم کیلو گل کلم یا نخود سبز ۸-۷ دقیقه طول می‌کشد. اگر دیگ بخارپز نداشته باشید. 
می‌توانید یک آب کش فلزی پایه دار کوچک در دیگ بگذارید. در دیگ آب بریرید» روی آتش 
تیز به جوش بیاورید. تره‌بار را در آب کش بریزید و در دیگ را ببندید. به جای آب کش پایه‌دار 
می‌توان کاسه‌ای وارونه در دیگ گذاشت و آب کش معمولی را روی آن قرار داد. 
بخارپزکردن این فایده را دارد که در این روند مواد غذایی وعطری تره بار در آب حل نمی‌شود. 
برای بخارپزکردن نخست آب ر به جوش بیاورید و سپس تره‌بار را توی دیگ بگذارید. 
"> پختن تره‌بار در تابٌ دوپوشه. در این روش تره‌بار در حرارت تقریباً خشک پخته 





می‌شود و نتيجة آن نزدیک به بخارپز کردن است. (برای تابه دو پوشه نگاه کنید یه صفحدٌ ۱۷۹) 
"4 سرخ‌کردن و پختن تره‌بار. اندکی‌کره یا روغن در تابه روی آتش ملایم داغ می‌کنيد. ترهبار 
ر در تابه می‌ريزید. آتش را کمی تیز می‌کنید. تره بار را ۴-۳ چرخ می‌دهید. چند قاشق اب در تابه 
می‌ریزید. در تابه را می‌بندید و ۵-۴ دقیقه روی آتش ملایم می‌پزید. سپس در دیس می‌کشید. 
4 شیری زکردن تره بار. در آشپزی اروپایی گاه تره پار را در شیر می‌پزند. این کار علاوه 
بر آن که رنگ تره بار را نگه می‌دارد. به تره بار پخته لطافت دیگری می‌دهد. بریدن شیر هنگام 
پختن دلیل بر خراب شدن غذا نیست؛ وجود مقداری ترشی در پاره‌ای از تره‌بار ممکن است شیر 
راببُرد. به شیر می‌توان تا ۱ برابر آب اضافه کرد. 
4 نفت دادن با ترساندن تره‌بار. اندکی روغن در تابه می‌ریزید و روی آتش ملایم داغ 
مي‌کنید. آتش را کمی تیز می‌کنید. تره بار را در تابه می‌ریزید و ۲-۲ دقیقه در تابه می‌چرخانید. 
سپس تابه را برمی‌دارید و در دیس خالی می‌کنید. (اين شیوه بیشتر چینی است تا اروپایی.) 
4 پوره کردن تره بار. در آشپزی فرانسوی بعضی از انواع تره‌بار را پس از پختن پوره می‌کنند. 
مانند پوره سیب زمینی و پور؛ نخود سبز و پورهُ اسفناج. از آنجاکه مز؛ً تربار هنگام پوره شدن 
فدری أفت می‌کند. غالبا لازم است کمی کره هم به پوره زده شود. این کار امروز کم و بیش 
ترک شده است. پورة سیب زمینی هنوز هم رایج است. ولی در موارد دیگر به یمن تأثیر آشپزی 
چینی پوره برافتاده است. اگرچه برخی از بانوان ما همچنان این رسم فرانسوی را ادامه می‌دهند. 
پوره تره‌بار برای کودکان شیرخوار و پیران بیمار غذای خوبی است. ولی آدم سالم و دندان‌دار 
خمیر نخود سبز و اسفناج را بر خود آن ترجیسح نمی‌دهد؛ اما اگر پرسر پوره کردن تره بار پخته اصرار 
داشته باشید بدانید که به نظر مراجع بهداشتی تره‌بار پخته را باید پس از سرد شدن رندید یا در 
مخلوط‌کن گرداند. زیرا که هوا بافت گیاه داغ را اکسیده می‌کند و از ارزش غذایی آن می‌کاهد. 





تره‌بار پای خوراک 


درکنار غذاهایی مانند ژیگو و تست و استیک. يا مرغ و مامی. معمولاً مقداری تره بار پختد 
می‌گذارند و این را فرانسوی‌ها آرایش ( گارنیتور 6تدنحتهع) می‌نامند. اجزای این آرایش باید 


جداگانه پخته شوند تا مزه آن‌ها داخل یکدیگر نشود (مثلگ اسفناج و هویج را نمی‌توان در یک 
ظرف پخت). همچنین باید مواظب بود که این تره بار بیش از اندازه حرارت نبیند. 

» ما ایرانی‌ها چون به پخت و پز دراز مدت عادت داریم گاه از این امر مهم غافل می‌شویم و 
گاهی دردست ما آرایش غذای فرنگی بیش از اندازه پخته می‌شود. یا زودتر از موقع پخته می‌شود 
و تا هنگام رفتن سر سفره تر و تازگی خود را از دست می‌دهد. 


سس 


ارتیشوی پخته نوعی غدای تفننی است که به حالت نشسته و در محیطر 
دوستانه و با فرصت زیاد خورده می‌شود. به این ترتیب که افراد برگ‌های 
آرتیشوی خود را دانه دانه جدا می‌کنند و ته آن را توی سس می‌زنند و 
می‌مکند, سپس بیح آرتیشو را از خارهای روی آن پاک می‌کنند و با 
سس می خورند. 

آرتیشوی تازه برگ‌های غنچه مانند و رنگ روشن دارد. لب سیاه 
شده برگ‌های آن را قیچی کنید و برای آن که دوباره سیاه نشود با یک پنبه آب‌لیمو روی آن بمالید. 


آرتیشو را باید بخارپز کرد. یا با آب کم پخت. پختن پنج شش دانه آزتیشو زوی آتش تند 


۳۰-۵ دقیقه طول می‌کشد. 
۲ 


را برای پای خوراک بخارپز می‌کنند. برش آندیو یا حلقه‌ای است. یا طولی و به شکل نوارهای 
نازک؛ در هرصورت باید آن را چند دقيقه در آب سرد بخوابانیم تا ماسه یا گل آن شسته شود 





کاسنی پرورشی است. با برگ‌های نازک به هم چسبیده. به رنگٍ 
سفید مایل به زرد یا سبز بسیار کم‌رنگ. اندکی تلخ مزه است. 
آندیو (0001۷0) خوب و تازه برگ پر آب و شکننده‌ای دارد و ریخت. 
آن فشرده و فوکی است. آندیری که برگ‌های آن از همیاژ کنده بافند 





اسفناج 
سس سب لس سیر پوس هه 
28 فح 


برگ اسفناج خوب نباید ساقة بلند و خشن داشته باشد. واگرداشته باشد باید بُرید. اسفناج را 


فصل بیست و یکم: تره بار ۳۳۵ 


هنگام شستن چند دقیقه در آب بگذارید تا ذرات شن و خاک از آن جدا شود. و پس از شست و شو 
خوب آپ بکشید. 

اسفناج ر می‌توان با آب اندکی که پس از شستن به همراه دارد در دیگ ریخت» روی آتش ملایم 
گذاشت و پیش از آن که رنگ آن رو به ۳ برود برداشت. یا اول در کره تفت داد و سپس ۳-۲ 
دقيقه با اندکی آب پخت. اسفناج آب‌پز را پیش از تفت دادن معمولا کمی می‌چلانند تا آب آن کم شود. 


" بادنجان 
سسجچیی تسیب 

میوهٌ گیاه چند ساله‌ای است که فقط میوه سال اول آن مرغوب است. میوءً سال‌های بعد را 
«بادنجان دارکهنه» می‌نامند و مره آن تلخ و لك استتا ۱ 

بادنجان بر دو نوع است: بادنجان قلمی, که برای سرخ کردن و خورش به کار می‌رود؛ و بادنجان 
دلمه‌ای» که چنان که از نامش پیداست بیشتر در درست کردن دلمه مصرف می‌شود؛ ولی البته 
بادنجان دلمه‌ای را سرخ و کباب هم می‌توان کرد. 

بادنجان خوب پوست تیره‌رنگ و براق و مفز سفید و کم تخم دارد. هنگام خرید از بادنجان 
دار کهنه و تخمی باید پرهیز کرد. 

بادنجان را پس از پوست گرفتن می‌توان ورقه ورقه یا حلقه حلقه کرد» یعنی با برش طولی یا 
عرضی برید. سرخ کرده حلقَه بادنجان نرم‌تر از ورقه است و زود له می‌شود؛ به این دلیل بادنجان 
را برای سرخ کردن و خورش معمولا ورقه ورقه می‌کنند. برای غذاهایی که خمیر بادنجان سرخ کرده 
را در آن‌ها به کار می‌برند. مانند هلیم بادنجان وکوکو. بادنجان را بهتر است حلقه حلقه کنیم. 

بادنجان بریده را باید نمک پاشید و یک ساعتی در آبکش گذاشت تا تلخ آب آن برود. پیش از 
سرخ کردن باید آن را با آب سرد شست و خشک کرد. 

شکل دیگر آماده کردن بادنجان برای درست کردن غذا کباب کردن آن است. این کار را در گذشته 
روی آتش زغال می‌کردند. 
4 کباب کردن بادنجان: در اشپزخانه‌های امروز بادنجان را می‌توان روی صفحه شعله 
پخش‌کن اجاق گاز کباب کرد. به این ترتیب که بادنجان درسته را روی صفحه شعله پخش‌کن 
می‌خوابانید. شعله را روشن می‌کنید و بادنجان را گاهی می‌غلتانید تا پوست آن بسوزد و مغز آن 
بپزد. سپس آن را زیر آب سرد می‌گیرید و روی تخته کار می‌اندازید. شکم آن را چاک می‌دهید 
وبا قاشق مغز پخته را از پوست سوخته جدا می‌کنید. 

بادنجان کبابی بوی دود بسیار مطبوعی دارد و در سالاد بادنجان و میرزا فاسمی به کار می‌رود. 
کسانی که از چربی پرهیز دارند يا بیزارند می‌توانند در درست کردن سایر غذاها هم به جای بادنجان 
سرخ کرده بادنجان کبابی به کار برند. چون بادنجان سرخ‌کرده مقدار زیادی روغن جذب می‌کند. 

4 در آشپزی ترکی و عربی معمولا پوست بادنجان را نمی‌گیرند. يا یک راه در میان می‌گیرند. 


بانوان ایرانی با پوست بادنجان میانة خوبی ندارند. با این حال. پوست بادنجان خوردنی است. 


باقلا ۲ 
باقاری سبر 
ج رم حصحته بت 0 ر_ سییر ت << پوس تسه 


در اول بهار به بازار می‌آید. غلاف باقلای سبز جوان به رنگٍ 
سبز تند و بدون سیاهی است. و اگر آن را خم کنید از وسط می‌شکند. 
باقلای درشت پس از پخته شدن یک حالت خمیری پیدا می‌کند و در 
پلو کمتر به کار می‌رود. بهترین باقلای ریز پلوی از کاشان می‌آید. 

هنگامی که غلاف باقلا هنوز سبز و نازک است می‌توان باقلا را 
آب‌پز کرد و با غلاف خورد. برای این کار بهتر است سر و دم غلافٍ 
باقلا را بزنیم و نخ‌های دو طرف آن را بکشیم. 

باقلای سبز دو پوست کرده (مُقشر) را با شوید به پلو می‌زنند. این باقلا اگر درشت باشد بهتر است 
خلال شود. دراروپا گاهی باقلای سبز پوست گرفته و آب‌پزرا پای خوراک گوشت و مرغ می‌گذارند. 





بامیه 


۲ 
ت مر ۰٩‏ سیب حسی . .- _ ۵ سس سس 
سح داجس 
1 ۸ ۹ 


مانند خیار فقط به صورت کال و جوان خوردنی است؛ رسیده آن چوبی 
و خشن می‌شود. بامية جوان قاعدتاً از دوسه بند انگشت بزرگ‌تر نیست 
(یک نوع باميه تخم امریکایی هست که به درازی مداد می‌شود و 
همچنان ترد و لطیف است. ولی این بامیه در بازار کمتر دیده می‌شود). 
رنگ بامیه سبز تیره و گاهی سبز - بنفش است. ولی بامیة خوزستان رنگر 
سبز بسیار روشنی دارد. این بامیه هم به خوبی بامیة تیره رنگ است. و 
به نظر مردم خوزستان حتی بهتر است (نگارنده با آن که یک پا خوزستانی است این ادعارا تأیید 
نمی‌کند ). ۱ ۱ 

بامیه را می‌توان درکره يا روغن تفت داد و سپس با اندکی آب ۵-۴ دقیقه روی آتش ملایم پخت. 
یا بر عکس اول ۵-۴ دقیقه در آب جوش انداخت و سپس در کره یا روغن تفت داد. ساقه بامیه را 
کوتاه کنید. ولی سر و ته بامیه را نزنید تا لعاب آن راه نیفتد. 





بروکلی یا کل کلم سیز 


ح(* ۳ ۳0۳ 
دس تسه جح تم سح سس 
ممات 8 


بروکلی (ذ[0:00۵0) از خانواد؛ٌ کلم و به رنگ سبز تیره است. فقط بروکلی جوان و نازک خوردنی 
استا: قاعوذارنک ژوف فر أن تشان پیری و سفتی است. 


فصل بیست و یکم: تره بار و 


بروکلی در آشپزی ایراتی سابقه درخشانی ندارد. مصرف آن به صورت آب پز درسالاد و پای 
خوراک گوشت شست و مرع و ماهی است؛ : در سوپ هم می‌توان آن را مانند گل کلم به کار برد. 

برگ‌ها و ساقه‌های خشن بروکلی را جدا کنید. سپس آن را چند دقیقه در آب سرد بگذارید و آب 
بکشید. در آب جوش بیندازید و پیش از آن که رنگ آن برگردد بردارید. 


بولاغ آوتی 
سب سهبیب سح ی سس زسه 


تصاورب صرح 
بولاغ اوتی که به زبان ترکی به معنای «سبزی چشمه» است و در فارسی گاهی شاهی آبی یاآب تره 
نامیده می‌شود. سبزی آب‌دار و تند مزه‌ای است که به صورت خودرو در چشمه سارها می‌روید و 
خوردنی است. نوع اروپایی این سبزی که اهلی است ۷۵۱0707095 نام دارد. این سبزی را می‌توان 
پای خوراک گوشت و مرع گذاشت یا به سبزی خوردن اضافه کرد. 


3ج توح 

«پاج» به زبان گیلکی یعنی کوتاه یا کوچک؛ اما منظور از پاچ باقلا نوعی لوبیای دراز است که 
بومی گیلان است و با آن خورش معروف باقلا قاتق را درست می‌کنند که خورش باقلا هم نامیده 
می‌شود و آن را با کته يا نان می‌خورند. 

پاچ باقلا بر دو نوع است: پاچ باقلای رسمی و پاچ باقلای مهندسی يا کشاورزی. پاچ باقلای 
مهندسی را مهندسان کشاورزی پرورش داده‌اند و تفاوت آن با پاچ باقلای رسمی این است که 
بسیار زودپز است و هنگام پختن آن باید دقت کرد که له نشود. به نظر بسیاری از مردم گیلان مزة 
پاچ باقلای ری بیشتر است. 

پوست دوم پاچ باقلا کلفت است و باید پس از خیساندن گرفته شود. در بازارهای گیلان - و 
گاهی در فروشگاه‌های اجناس گیلان درجاهای دیگر هم - پاچ باقلای خیسانده و پوست گرفته عرضه 
می‌شود. که می‌توان در بسته‌های کوچک تقسیم کرد و در یخ بند نگه داشت 


پیاز 
س ی گس تست 
کار همه خورش‌ها و بسیاری از غذاهای دیگر با پیاز داغ شروع می‌شود 
(به همین دلیل مردم جنوب پیاز داغْ و فلفل و زردچوبه اول خورش را 
بن بریز - یعنی پی‌ریزی - می‌نامند). همچنین. پیاز با بسیاری از 
غداها به صورت خام خورده می‌شود. و یکی از اجزای اصلی سالاد است. 
پیاز به سه رنگ سفید و صورتی و بنفش دیده می‌شود. پیاز بنفش تندتر است و بیشتر برای 





۳۲۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


پیاز داغْ به کار می‌رود. پیاز سفید برای سالاد و سر سفره مناسب است. ولی خوب سرخ نمی‌شود. 
پاشیدن اندکی نمک به پیاز سفید سرخ کردن آن را ندری اسان‌تر می‌کند. پیاز تند.را اگر برای 
اشنم شتن سر سفره ببریم و یک ساعتی در آب سرد بگذاریم و سپس لای حولهٌ کاغذی خشک کنیم 
تقدی ان تاحدی گرفته می‌شود. 

پیاز خوب سفت است و پوست خشک آن یکی دولا بیشتر نیست. نرمی پیاز و جدا شدن پوست, 
1 ن‌ از بدنه نشانه فساد يا سید شدن است. 

اشک آمدن از چشم هنگام خرد کردن پیاز ناشی از گازی است که از پیاز متصاعد می‌شود. برای 
خنثی کردن این گاز می‌توانید این کار را زیر شیر آب يا جلو پنجرة باز انجام دهید. سرد کردن پیاز در 
یخچال قبل از خرد کردن هم بی‌فایده نیست. 

۰4 پیاز عسلی: پیاز به عنوان تره بار پای خوراک هم مصرف می‌شود. برای این منظور پیاز 
کوچک یا ریز را آب‌پز یا بخارپز می‌کنند (به اندازه‌ای که وانرود) و سپس در کارامل عسلی 
می‌غلتانند تا به رنگ عسلی درآید. 

4 پیاز را به اندازه مصرف فصل می‌توان خرید و در جای خشک و خنک انبار کرد. 


مس سیخ وروی سب 
بر دو نوع است: رب موز سقیت یت سا پیی با مر ان رد عتو‌ضا کرو 

است و ممکن است به درث شتی طالبی برسد. ترب سفید دارای پوست صاف و سفید و به شکل مخروطی 

است. هردو را می‌توان پوست گرفت و به صورت ورقه ورقه یا قلمی خرد کرد و در سالاد ریخت 

یا کنار سبزی خوردن گذاشت. ترب باید نسبت به اندازه‌اش سنگین باشد. وگرنه پوک خواهد بود. 
تربیزه ترب سفید کوچکی است در جنوب که برگ آن هم خوردنی است. 


تره فرنگی 
سپجیب تسس 52 

چنان که از نامش پیداست بومی ایران نیست. ولی نوعی خورش 
ایرانی هم با آن درست می‌کنند. در آشپزی اروپایی, به ویژه فرانسوی: 
به عنوان تره بار پای خوراک و برای درست کردن سوپ مصرف می‌شود. 

ساقهُ سفید تره فرنگی را از برگ سبز آن جدا می‌کنند (این برگ سبز 
را می‌توان مانند تره به کار برد. اگرچه به لطافت تره نیست). سپس از 
درازا می‌برند يا حلقه حلقه می‌کنند. سپس در آب می‌خوابانند تاگل و ماسة آن شسته شود تره فرنگی 
شسته را می‌توان ۳- -۵ دقیقه جوشاند و سپس درکمی روغن یا کره تفت داد. گاهی یک گرد جوز 
بویا هم روی تره فرنگی آماده می‌پاشند. 


«س رد 





فصل بیست و یکم: تره بار ۳۳۹ 


۰ 
با ر‌ 
۰ 
سس وی تس ورس 
مات زیت ۹٩-۸۶‏ 


گذشته از چغندر قند که در آشپزی مصرف نمی‌شود. دوجور چغندر داريم: چغندر فرنگی, که 
مخروطی شکل است. با رنگ بسیار قوی و شیرینی کم؛ و چغندر رسمی, که پهن است. با رنگٍ 
کمتر و شیرینی بیشتر. (چغندر فرنگی را گاهی چغندر خونی می‌نامند.) 

چغندر فرنگی بیشتر در پختن برش روسی و انداختن ترشی به کار می‌رود؛ رنگ بسیار قوی آن 
را می‌توان برای رنگ کردن غذا و شیرینی به کار برد. چغندر رسمی علاوه بر لبو در پختن بعضی 
آش‌های شیرین هم مصرف دارد. 

پختن لبو در خانه آسان نیست. ولی در فرموج‌پز (مایکروویو) یا در تابٌ دوپوشه لبورا می‌توان 
در خانه تهیه کرد. 

چفندر را مامعمولاً به شکل پخته, یعنی لبو. می‌خریم و این کار مسألهٌ پختن آن را منتفی 
می‌کند؛ ولی لبو هميشه زیاد پخته است؛ اگر بخواهیم آن را به شیوهٌ فرنگی برای پای خوراک 
آماده کنیم. باید چغندر متوسط را ۶۰-۵۰ دقیقه در آب بجوشانيم. سپس پوست بگیریم و به شکل 
ورقه ورقه یا قلمی یا فندقی خرد کنیم. 

اگر چفندر رسمی را پوست گرفته و خرد کرده همراه با چفندر فرنگی بپزیم کمبود رنگ آن 
جبران می‌شود. برای حفظ رنگ چغندر باید چند قاشق سرکه به آب دیگ اضافه کنیم. 

خیار 


۳ #قصرتس تسس ی 9 حح- حت تته 


خیار در واقم نوعی صیفی است که به صورت کال به بازار 
می‌آید و رسید آن مصرفی ندارد. و طبعاً هرچه کال‌تر و تازه‌تر باشد 
مرغوب‌تر است. نشانة خیار خوب پوست تیره و رنگ شاداب 


حو سید 







ح< 


و بدنه سفت و ترد است؛ نشانه جوان و تازه بودن آن هم این است 


که کل ی باشد, یعنی گل زرد رنگ آن از سرش نیفتاده باشد. 
بیش از ۸٩۰‏ حجم خیار از آب تشکیل می‌شود و پلاسیدن آن احعی 


به معنای تبخیر شدن مقداری از این آب است؛ بنابرین اگر خیار مانده 
را پیش از مصرف مدتی در آب سرد یگذاریم تازگی آن تا حدی برمی‌گردد. ولی در هر صورت خیار را 
نباید بیش از مصرف یک هفته خرید. زیرا که لطف خیار در تازگی آن است. 

خیار اساساً دو نوع است: خیارسبز و خیارچنبر. خیار چنبر در میان مردم ما کمتر خورنده و 
خریدار دارد. ولی اگر نازک و تازه باشد برای سالاد بسیار خوب است. اخیراً نوعی خیار ژاپنی هم 
به بازار امده است که خیار درختی نامیده می‌شود؛ این خیار باریک و خوش‌رنگ است و مدت 
بیشتری هم در یخچال می‌ماند. ولی عطر و مزه آن ابدا به خوبی خیار سبز رسمی نیست. 


ریواس 
موی سح رو سس 


ریواس گیاهی است باساله ویک کل رک و مد ترش که: برگ: ان خوردنی نیست» ولی 
از ساقهٌ آن می‌توان خوشاب ریواس و شربت ریواس درست کرد. باریواس خورش هم درست 
می‌کنند. پوست ساقهٌ ریواس را باید پیش از پختن گرفت. 

هنگام خرید ریواس دقت کنید که ساقءة آن آب‌دار و شکننده باشد. 


زردک 
یشب ۵ کح موی ی 
زردک یا گززر شکل یومی هویج فرنگی است و معمو لا به رنگ زرد روشن است. گرچه گاهی 
پوست آن به رنگ قرمز مایل به بنفش هم در می‌آید. مصرف زردک مانند هویج است. جز این که 
زردک از هویج کمی شیرین‌تر است و بوی تند هویج را ندارد. 
4 زردک اگر خیلی درشت باشد مغز چوبی زیادی دارد. هنگام خرید زردک متوسطر آب‌دار و 


شکننده را انتخاب کنید. 
دنبلان کوهی 
ات 2 550557 


دنبلان کوهی نوعی قارج است که در بعضی مناطق کوهستانی پس از باران در زير خاک رشد 
می‌کند. دنبلان کوهی که به انگلیسی 6110دتنا و به فرانسه دج نامیده می‌شود قارچ کم‌یابی است و 
در فرنگستان, به ویژه در فرانسه. در شمار غذاهای گران قیمت محسوب می‌شود. این دنبلان در 
سالاد و به صورت سرخ کرده پای خوراک مصرف دارد. 


در ایران ذرت در شمار تره پار نیست. ۹ به صورت بلال 
(کباب شده) و به عنوان تفتن می‌خورند؛ ولی ذرت آب‌پز و ذرت 
بخارپز هم می‌توان تهیه کرد. 

ذرت را می‌توان به چند صورت درسته. چند پاره. يا دان کرده 


پخت و پای خوراک گذاشت. مدت پخت آن به جنس ذرت بستگی 20000 


۹ ۰ ۰ ۰ ۰ ۰ 

کدی هزم سالک ۲و طیفد کی تخواهد ید زفر ایران ذرت معمو لا 
دیرپز است). ذرت شیر پز مزه و لطافت بیشتری دارد. معموالا کمی کر آب کرده, روی ذرت پخته 
می دهند. و حقیقت این است که مدت دقیقی برای پخت آن نمی‌توان معین کرد. مکز پعضم قح ننه. 





فصل بیست و یکم: تره بار ۳۳۱ 


سیب زمینی با آن که دیری نیست که وارد آشپزی ایرانی شده. جای خود را در غذاهای اصیلی 
مانند قیمه و آبگوشت به خوبی باز کرده است. 

سیب زمینی را به صورت‌های سرخ کرده. روغن‌جوش, آب‌پز, آب‌پز بی‌پوست. پوره. 
تنوری» و نمک‌پز می‌توان برای خوردن آماده کرد. 

سیب زمینی یک جور نیست. ولی جورهای متفاوت آن. به جز استانبولی» در کشاورزی ما چندان 
مشخص نیستند. بهترین نوع آن در ایران به نام سیب زمینی پشندی معروف است. این سیب زمینی 
گرد و متوسط است» با پوست خاکی رنگ خشن و گوشت زرد رنگ. سیب زمینی درشتی که پوست 
روشن و صاف و گوشت مایل به سفید دارد و به نام سیب زمینی امریکایی معروف است. معمول 
پس از پخته شدن وا می‌رود و برای خورش مناسب نیست. سیب زمینی استانبولی که باریک و 
کشیده است. برای آب پز کردن و سالاد مناسب است ولی سرخ کرده آن لطفی ندارد. 

سیب زمینی را هنگام فراوانی می‌توان خرید و انبار کرد؛ ولی به یاد داشته باشید که مراجع 
بهداشتی جوانة سیب زمیئی و سبزیر زیر پوست آن را زیان آور می‌دانند؛ هنگام گرفتن پوسسر 
تیت منک ین‌ها را هم پید املً گرفت. ترای آن که رش پوت سیف مش ی نقوه | و رافر 
جای تاریک انبار کنید 

۰4 بیترت کی چند سیب زمینی متوسط با پوست ۲۰-۱۵ دقيقه طول می‌کشد. 

۰ سیب زمینی تنوری: در فر موج پز (مایکروویو) یک سیب زمینی درشت را می‌توان در 
۷دقیقه تنوری کرد. 

۰4 سیب زمینی نمک پز: در یک دیگ یک لاه ۲- -۴ سانتی‌متری نمک پهن می‌کنيم و 
سیب زمینی را روی نمک می‌گذاريم. سپس در دیگ را با دم کنی می‌پوشانیم و دیگ را حدود ۱ 
۲۰-۰ دقيقه روی آتش ملایم می‌گذاريم. به این ترتیب نمک آب سیب زمینی را جذب می‌کند و 
آن را به صورت تنوری در می‌آورد. ۱ 


سسپ يو 


ریشه‌ای است که به ذائْقهٌ بسیاری از مردم خوش می‌آید؛ فوایدی هم. مانند درمان سینه درد 
و زکام برای آن ذکر می‌کنند. مزه شلغم مناطق پر آب ضعیف و آبکی است. بهترین شلغم در 
مناطق خشک و کویری, مانند یزد و کرمان و کاشان, به بار می‌آید. 

شلغم عموماً به صورت آب پز (با آب کم) یا بخارپز برای خوردن آماده می‌شود. آب‌پز کردن 
چند شلغم متوسط ۲۰-۱۵ دقیقه طول می‌کشد. وی شلغمی که حدود یک ساعت یا بیشتر روی آتش 
ملایم پخته شده باشد مزه بهتری خواهد داشت. هنگام پ پختن پوست شلغم را نمی‌گیرند و سر و دم آن را 





نمی‌زنده تا قیرهاشن جو انب حل تشد تک نمک را هنگام خوردن روی شلغم می‌پاشند. کت 
پخته (۲۰-۱۵ دقیقه) را می‌توان پوست گرفت و در کارامل غلتاند و پای خوراک گذاشت 


فلا دلمه‌ای یا بابریکا 


سصه میت مه سس مس مت و مسسحه 


یک بات 4 

این فلفل چنان که از نامش شب ۳۳ دلمه به کار 
می‌رود. ولی در سالاد و بعضی سس‌ها و در آشپزی چینی. ترکی, 
یونانی و مجاری مصرف فراوان دارد. 

بدنه فلفل دلمه‌ای تازه صاف و سفت و اب‌دار است؛ نرمی نشانه 
ماندگی و پژمردگی است. فلفل دلمه‌ای معمولاً سبز رنگ است» ولی 
رسيدهٌ آن به رنگ سرخ درخشانی در می‌آید و مه آن هم کمی 
شیرین می‌شود. این فلفل به رنگ‌های زرد و سفید هم وجود دارد. ولی در بازار تره بار ایران این 
رنگ‌ها کمتر به چشم می‌خورد. از فلفل دلمه‌ای قرمز خشک کرده گردی به نام گرد پاپریکا درست 
می‌کنند که رنگ و عطر فلفل را به غذا می‌دهد. فلفل دلمه‌ای قرمز تازه را هم می‌توان تخم گرفت و در 
مخلوط کن خمیر کرد و این خمیر را به جای گرد پاپریکا به کار برد. 

برای پای خوراک, فلفل دلمه‌ای را تخم می‌گیرند و درشت خرد می‌کنند. سپس ۵-۳ دقیقه در 
روغن تفت می‌دهند. همچنین فلفل دلمه‌ای را می‌توان به سیخ کشید و کباب کرد. 





مسب 
۰ ۲۳۳۹۳ سر سس و 2 و سس ححه 


قارچ در طبیعت انواع بی‌شماری دارد. ولی اولا قارج طبیعی 
فقط در مناطق مرطوب و پرباران به دست می‌آید و انیا چنان که 
می‌دانیم بسیاری از این انواع قارج سمی است و شناختن تایچ 
سمی از قارچ خوردنی نتازهند تخصص است. در این کتاب 
هرجا از قارج نام می‌بریم. منظور ارچ پرورشی است که هیچ 
خطری ندارد. 
قارج پرورشی دو جور است: فارچ دکمه‌ای سفید (صدفی) 
و قارج صفحه‌ای زرد. قارچ صفحه‌ای مرغوب‌تر شناخته می‌شود و بهای آن هم طبعاً گران‌تر است؛ 
ولی از لحاظ پخت و پز این دو قارج میس بر ای و هرکدام را می‌توان به جای 
دیگری به کار برد. قارچی که در کشور ما بیشتر بیشتر مصرف می‌شود قارچ پرورشی سفید یا قارچ صدفی 
اسنت و خطر سمی بودن ندارد. قارج بسیار کم کالری است؛ از ز این رو غذای مناسب کسانی است که 
می‌خواهند وزن حود را کم کنند؛ ولی تارج ظرفیت زیادی برای جذب چربی دارد, و به این دلیل تارچ 





فصل بیست و یکم: ره بار ۳۳۳ 


سرخ کرده معمولا کاری را که از آن انتظار دارند انجام نمی‌دهد. 

قارچ با اندکی حرارت می‌پزد. و اگر زیاد حرارت ببیند لطافت آن از دست می‌رود. قارچ 
خام. چه درسالاد و چه به صورت جداء کاملاً خوردنی است. پاره‌ای از آشپز ها با شستن قارچ 
مخالف‌اند و معتقدند که قارچ را باید با بنُْس یا قلم موی نرم یا دستمال دونم پاک کرد. زیرا که 
قارچج شسته زود سیاه می‌شود. ولی تجربه نشان می‌دهد که شستن قارچ با آب سرد لحظه‌ای پیش از 
پختن اسیبی به ان نمی‌زند. ریختن دو سه قاشق آب لیمو در آبی که قارچ را برای سالاد با آن 
می‌شویید و سپس خشک کردن آن لای حوله به حفظ رنگ آن کمک می‌کند. 

» قارچ را باید به اندازة مصرف خرید. زیرا که در یخچال تغییر شکل می‌دهد و زود پیر می‌شود. 

برای پای خوراک قارچ را درسته یا ورقه ورقه در کره یا روغن بترسانید و بردارید. 


کار 0 
در ایران دو نوع کاهو تولید می‌شود: کاهوی پیج یا کاهوی 
سالادی. که از اروپا امده است و فقط درسالاد مصرف دارد. و 
کاهوی رسمی. که به واسطة مز؛ٌ عالی آن تنها یا با سکنجبین 
هم خورده می‌شود. کاهوی سالادی یک رگه تلخ دارد و امتیاز 
آن از لحاظ کسانی که ذائقه شان این تلخی را می‌پسندد در 
همین است. کاهوی رسمی خوب اندکی شیرین است. 
کاهو هميشه خام خورده می‌شود. جز این‌که گاهی یکی دو ۱ 
پر آن را برای لطافت به کوکوی سبزی می‌زنند. با فرش کردن چند برگ کاهو در نه دیگٍ پلو تدیگر 
کاهو به دست می‌آید. در آشپزی چینی و اروپایی گاهی کاهوی پخته را پای خوراک می‌گذارند. 
در خرید کاهو باید دقت کرد که دل آن پیجیده باشد و ساقة آن بالا نیامده باشد. و گرنه 


هت چه عه 





بخش عمده وزن کاهو از همان ساقه خواهد بود. 

» بعضی ازگیاه‌خواران معتقدند که بهترین بخش کاهو برگ‌های بیرولی ان است» زیرا که بیشتر 
سبزینه (کلروفیل) و ویتامین‌ها درایین برگ‌ها جمع می‌شود. ولی البته هرچه به دل کاهو نزدیک‌تر 
بشویم. برگ کاهو لطیف‌تر است. ۱ 

4 برگ کاهو را برای فرش کردن زیر بعضی غذاهای سرد. مانند میگوی آب‌پز و سالاد 
سیب زمینی. می‌توان به کار برد. 


سای کت وا توس سس 
سیه 


این روزها از کدو حلوایی کمتر حلوا و بیشتر مربا درست می‌کنند. خورش کدو حلوایی 


هم دوست‌داران خاص خود را دارد. اگرچه عدهٌ این‌ها شاید زیاد نباشد. اما کدو حلوایی بخاریز 
به ویژه اگر اندکی کارامل طلایی هم روی آن بریزند. برای پای خوراک گوشت. تره‌بار خوبی 
است؛ و رنگ آن در کنار اسفناج و سیب زمینی و لبو بسیار جلوه می‌کند. 

4 هنگام خرد کردن کدوحلوایی باید یک ورقه از سطح درونی آن برداشت. زیرا که الیاف زیر 
تخم کدو ممکن است بوی نامطبوعی به کدوی پخته بدهد. پاشیدن یک گرد دارچین در رفع این 
بو موثر است. 

» اگر کدو حلوایی را اول خرد کنید. پوست گرفتن آن آسان‌تر می‌شود. 

در خرید کدو حلوایی باید دقت کنیم که اولا رنگ آن قوی و پخته باشد. انیا وزن آن نسیت 
به حجمش کم نباشد. کدوی سبک طبعاً توخالی است و جدار آن نازک است. کدوی گردن‌دار 
سنگین‌تر است» زیرا که درون گردن کدو خالی نیست: 


کدو سبز 
مصرف کد و سبز کمابیش مانند بادنجان است. جز این که نمک زدن 

و خواباندن نمی‌خواهد. کدو سبز کمتر از بادنجان روغن می‌برد. 
کدو سبز قلمی را می‌توان درسته و با پوست بخارپز کرد یا 
به صورت حلقه حلقه يا ورقه ورقه خرد کرد و ۴-۳ دقیقه در روغن تفت داد. سپس اندکی کره آب 
کرده روی آن ریخت و پای خوراک گذاشت. در پختن آن باید مواظب بود زیاد حرارت نبیند. وگرنه 


۳ سس سم 





ماب ات 

کرفس سبزی خوش عطری است که با ساقه آن خورش درست 
می‌کنند و در انواع سالاد هم به کار می‌رود. زگ درگنتا گرفتن 
خوردنی نیست. ولی اگر با گوشت یا مرغ یا ماهی جوشانده شود در 
گرفتن بوی زهم آن‌ها موثر است. در واقع برگ کرفس یکی از 
اجزای دستهٌ چارسبزی است (-+ فرهنگ واژه‌ها و اصطلاح‌ها )دب گنز 
دل کرفس کمی تلخ مزه است و می‌توان آن را در آرایش سالاد و 
خوراک به کار برد. کرفس نازک خام را به عنوان تنقل روی میز اردور هم می‌گذارند. 

۰ کرفس برای پای خوراک: کرفس را از برگ جدا کنید. به اندازهٌ ۲-۱ بند انگشت خرد کنید. 
سپس ۳-۲ دقیقه در کره يا روغن تفت بدهید و با اندکی آب ۴-۳ دقیقه بپزید؛ یا برعکس, اول در 


اب بپزید و سپس در روغن یا کره تفت بدهید. 





فصل بیست و یکم: تره پار ۳۳۵ 


کلم پیج 
وی سروس 
مصرف کلم پیچ در آشپزی ایرانی تقریباً منحصر است به کلم پلو و 
دلمهُ کلم؛ و تازه دلمه کلم هم به احتمال قوی از آشپزی ترکی گرفته شده 
است. سایر مصرف‌های کلم مربوط به آشپزی اروپایی است. سالاد کلم 
خام. همراه با هویج رنده کرده وگاهی پیاز. در سال‌های اخیر در اروپا 
و امریکا بسیار رایج شده است. به ویژه آن که مراجع بهداشتی آن را 
توصیه می‌کنند. این سالاد گویا از کشورهای اسکاندیناوی آمده است 
و به نام سوئدی اش کول سلو (00۱60187). شناخته می‌شود. 
کلم خوب سفت و سنگین و سفید رنگ است و برگ آن تلخی و تندی ندارد. 
4 اگر برگ کلم را برای سالاد یا دلمه مصرف می‌کنید. می‌توانید بیخ آن را برای کلم پلو نگه دارید. 
۰ کلم پیچ (سفید. قرمز. سبز) را می‌توان رشته رشته کرد و در کمی کره یا روغن تفت داد, 
سپس با اندکی آب ۶-۵ دقیقه روی آتش ملایم پخت. همچنین می‌توان کلم را در آب و اندکی نمک 
نیم پز کرد و سپس در کره یا روغن تفت داد. از کلم قرمز ترشی خوش‌رنگی هم تهیه می‌کنند. 
4 برای حفظ رنگ کلم قرمز باید چند قاشق سرکه به آب اضافه کنیم. گاهی اندکی زیره روی 
کلم پخته می‌پاشند. 


کلم دکمه‌ای یا کلم بروکسل 





هی بت ی( آویی اتکسم- سوت ۳ یه" .تس سح حه 
ی 
و ۳ م۹ 


نوعی کلم پیچ ریز است. با رنگ سبز و مز؛ قوی‌تر. این کلم 
را اب پز می‌کنند و اندکی کره آب کرده یا روغن روی آن می دشند. 
جزو تره‌بار پای خوراک است. 

کلم دکمه‌ای را باید پاک کرد. یعنی ۲-۱ لا از برگ روی آن را 
بر دالنتاه سپس آن را اب‌پز کرد و در روغن داغْ تفت داد. مدتر 
آب بر کردن و تفث دادن ناید به اندازه‌ای باشد که رنگ کلم تیره نشود. 
گاهی کلم دکمه‌ای را پیش از پختن چارقاج می‌کنند؛ در این صورت مدت پخت می‌تواند کوتاهتر باشد. 





۶ 
کلم قمری 
سس و سس( لیس خی ک سسحی 


کر ی 


این کلم را کلم سنگ یافنبید هم می‌نامند. درکلم پلو و خورش کلم و گاهی تاسکباب به کار 


ی زو ده نوعی آ شکلم با آف قلبید .هم از آن دزست می‌کنند. 

4 در خرید کلم قمری باید دقت کنیم که رنگ آن سبز قوی و پوست آن صاف باشد. کلم رگ 
وریقددار از کلم آن‌دار آلنگن سیگگر السگ: 

» کلم قمری را می‌توان تا چند هفته در یخچال نگه داشت. ولی نگه‌داری آن جزگرفتن جای 
چیزهای لازم و احتمال پوک شدن.کلم خاصیتی نخواهد داشت. 

برای پای خوراک. کلم قمری را باید پوست گرفت. خردکرد و آب پز کرد سپس در کره تفت 
داد. گاهی یک گرد جوز بویا هم روی آن می‌پاشند. 


مت 
لت 


رب ۹ 


این گیاهه که شکل وحشی آرئیشو است. در فصل بهار به بازار می‌آید و از ساقة آن بورانی کنگر 
یا کنگرهاست: و خور شکنگر فرست می‌کنند: 

» هنگام خرید به خارهای کنگر توجه کنید: کنگر پیر خارهای نوک تیزی دارد که باید با قیچی 
گرفته شو د؛ خارهای کتعر جواوه که:رنکگ زرد بسیار روشنی دارد. نرم و بی‌آزار است. 


سس وا وت جر سس 
‌ زره 1 


گ لکلم خوب فشرده است» رنگ آن سفید عاجی و بدون لک و 
مزٌ آن بدون تندی و تلخی است. گل کلم را بیشتر به صورت آب‌پز 
یا بخارپز برای پای خوراک آماده می‌کنند. برای آب پز کردن گل کلم 
باید اول آب را به جوش آورد و سپس کلم خرد کرده را در آن ریخت. 

» این کتاب مستطاب سرخ‌کردن یا روغن جوش‌کردن گل کلم پخته 
یا خام را - اگر چه رسم برخی از بانوان است-- توصیه نمی‌کند. 

۹ گاهی برای آرایش سفره گل کلم را درسته آب‌پز می‌کنند, گرچه بعد ناچار می‌شوند آن را بیُرند. 
آب پزکردن یک گل کلم متوسط, به طوری که هنوز له نشده باشد. ۵-۴ دقیقه بیشتر طول نمی‌کشد. 





مس سس واوی تست مس 
کج 8 


گوجه فرنگی تازه یا خمیر پخته آن,. یعنی رب گوجه فرنگی. چاشنی بسیار خوش رنگ و 
خوش مزه‌ای است. و به همین دلیل گاهی در مصرف آن زیاده‌روی می‌کنيم. غافل از این که 
گوجه فرنگی به واسطهٌ رنگ و مزهٌ قوی خود روی سایر اجزای غذا سايهٌ سنگینی می‌اندازد. در 
بعضصی از خورش‌های ایرانی می‌توان گوجه فرنگی را با پوست و درسته در مرحلة آخر روی خورش 





فصل بیست و یکم: تره بار ۳۳۷ 


گذاشت و سپس به همان صورت درسته در ظرف کشید. به این ترتیب 
استقلال داخلی خورش از هجوم رنگ و مره گوجه فرنگی در آمان می‌ماند. 

4 اگر بخواهیم گوجه فرنگی را خرد کرده در خورش بريزیم. بهتر 
است پوست آن را بگيریم. برای گرفتن پوست گوجه فرنگی هر دانة 
آن را لحظه‌ای در آب جوشان بگذارید و سپس لحظه‌ای زیر آب سبر ۵ 
بگیر یل: پوست آن با اشارة ناخن از گوشت جدا می‌شود. همچنین می‌توانید گوجه فرنگی را به سیخ 
بکشید و لحظه‌ای روی شعلة آتش بگردانید. سپس زیر آب سرد بگیرید و پوست بکنيد. 

» برای پای خوراک می‌توان گوجه فرنگی کوچک را به سیخ کشید و کباب کرد. 

» برای سالاد. گوجه فرنگی سفت و اندکی کال مناسب‌تر است. نوعی گوجه فرنگی گوشت‌دار, 
که به نام گوجه فرنگی تخم مرغی یا ایتالیایی شناخته می‌شود. در واقع مخصوص سالاد است. 

4 گوجه فرنگی را اگر با برش طولی - از بالا به پایین - بیُریم کمتر آب می‌اندازد. 





در خورش لوبیا و لوبیا پلو به کارمی‌رود. آب پز آن را در 
سالاد لوبیا سبز می‌ریزند. يا پس از تفت دادن درکره یا روغن 
پای خوراک می‌گذارند. 

برای آب پز کردن لوبیا سبز باید آن را در آب سرد ریخت و 
سپس بارگذاشت. امروز لوبیا سبز عموماً از نوع بی‌نخ است؛ 
ولی اگر نخ‌دار باشد باید هنگام خرد کردن نخ آن را بکشیم. 
لوبیا سبز اگر دانه بسته باشد به عنوان تره‌بار پای خوراک مرغوب 
نیست. لوبیا سبز جوان و تازه پر آب و شکننده است و آب‌پز کردن آن ۱۵-۱۰ دقیقه طول می‌کشد. 

تجربه نشان می‌دهد که نگه داشتن لوبیا سبز خام یا نیم پز در یخ بند تندی زننده‌ای به آن می‌دهد 
که در غذای آماده شده, مثلاً لوبیاپلو, محسوس است. لوبیای تمام پخته دریخ بند قدری بهتر می‌ماند. 





مارچوبه 
تج تخوس 
مارچوبه را اگر خم کنید از وسط می‌شکند؛ محل شکستن قاعدتاً مرز میان سر نرم و ته چوبی 
مارجو به است. ته چوبی را دور نیندازید. چون می‌توان اقّ را پرای درست کردن سوپ مارچوبه 
به کار برد. برای پای خوراک: سر نرم مارچویه را ۶-۵ دقیقه در دیگ آب جوش روی آتش تیز 
بگذارید. سپس بردارید. در ظرف آب یخ بريزید و در آب‌کش خالی کنید تا خشک شود. پیش از 
گذاشتن پای خوراک مارچوبه را در کمی کره اندکی تفت بدهید يا کمی کر ذاغ کرده روی آن بريزید. 


۳۳۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


سس 2 س .هه ۲ ‌ سس. تعسه 
اجره 7 


ی 
نخود سبز (نخود فرنگی) را آب‌پز می‌کنند و با اندکی کر:ٌ آب‌کرده 
يا بدون کره پای خوراک می‌گذارند. در خورش نخود سبز, کاری 
نخود سبز, پلو نخود سبز و سالاد سیب زمینی هم به کار می‌رود. 
پختن نخود سبز جوان معمولاً ۶-۵ دقیقه بیشتر طول نمی‌کشد 
و یا لحظه‌ای غفلت ممکن است له شود. اگر نخود سبز را شیر پز 
کنیم یا در آب آن اندکی جوش شیرین بريزیم, رنگ آن سبز می‌ماند. 
نوعی نخود به نام خلار وجود دارد که در ظاهر به نخودسبز شباهت دارد. ولی دیرپز و سفت 
است و رنگ آن هم پس از پختن تیره می‌شود. خلار را گاهی به جای نخودسبز عرضه می‌کنند. و 
وجه تمایز آن‌ها این است که غلاف نخود سبز گرد و لوله‌ای است و غلاف خلار پهن و کتابی است. 





4 نخود سبز نیم پز را در یخ بند می‌توان نگه داشت. هنگام مصرف نخود یخ بسته را در آب جوش 
روی آتش تیز بگذارید و همین که آب باز به جوش آمد. بردارید. 


۱ 
۱ 
[ 
1 
۱ 
۱ 
۱ 
۱ 
! 
1 
۱ 
۱ 
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این هویج نارنجی رنگ در خاک ما بومی شده است. چنان که لقب «فرنگی» آن:دنگر کمتر شننده 
می‌شود. مگر درتمایز بانوع بومی‌تر آن» زردک یا گر: که آن‌هم دیگر کمتر به چشم می‌خورد. 
حلوای هویج, مربای هویج, هویج پلو» و حتی خورش هویج غذاهای رایجی است. ولی مصرفٍ 
اصلی هویج به عنوان تره بار پای خوراک یا جزئی از سالاد است. 

» برای پای خوراک هویج پوست گرفته را سکه‌سکه يا قلمی خرد کنید و ۴-۳ دقیقه درکره 
یاروغن تفت بدهید. سپس اندکی آب بریزید و ۵-۴ دقیقه بپزید. این هویج را می‌توان در اندکی 
کارامل غلتاند. همچنین هویج را می‌توان ۱۰-۸ دقیقه آب پز کرد و سپس در کره یا روغن تفت داد. 
(هویج اگر درشت نباشد نیازی به خرد کردن آن نیست.) 

» گاهی دیده می‌شود که باریکه‌های هویج را برای پای خوراک سرخ می‌کنند و به صورتٍ 
پلاسیده و پژمرده‌ای در می‌آورند؛ نگارنده هرگز نتوانسته است حکمت این کار را دریابد. 

» بعضی ازکدبانوهای با سلیقه هم مغز چوبی هویج را در می‌آورند و سپس هویج را سرخ می‌کنند. 
ولی البته کمترکسی متوجه این حسن سلیقه می‌شود. بگذریم از اين که مراجع بهداشتی الیاف گیاهی 
مانند چوب هویج زا پرای دستگاه گوارش سودمند و حتی لازم می‌دانند. 


۲۷ 


فصل بیست و دوم: برنج 


شاید در بعضی جاهای جهان برنجی به خوبی برنج ایران از خاک بروید. ولی به جرأت می‌توان 
گفت در هیچ آشپزخانه‌ای برنج را به خوبی آشپزخانة ایرانی از آب در نمی‌آورند. 

جنس برنج در ایران بسیار متنو ع است. ولی مرغوبیت آن دو وجه اساسی دارد: یکی صورتٍ 
ظاهر. دیگری مزه و عطر. از لحاظ صورت. دانه برنج مرغوب باریک و کشیده و یک دست و 
به رنگ سفید عاجی است؛ در پخت قد می‌کشد و پس از جذب روغن جلا می‌گیرد. مزه و عطر برنج 
مرغوب از برنج خام هم معلوم می‌شود. ولی از آنجا که برنج ممکن است مخلوطی از مرغوب و 
نامرغوب باشد. دربارة عطر واقعی برنج باید پس از پخت آن داوری کرد. البته برنج اعلا آن است 
که این دو شرط در آن جمع باشد. چنین برنجی کم‌یاب است. ولی نایاب نیست. 

درگذشته برای خشکاندن برنج آن را دود می‌دادند و برنج بوی دود خفیفی می‌گرفت. که بسیاری 
از مردم آن را خوش می‌داشتند. آمروز هم برنج دودی با روش‌های ساده‌تر تهیه می‌شود. که کیفیت آن 
مانند برنج دودی قدیم نیست. ولی به هر حال از انواع برنج اعلا و گران‌بها به شمار می‌رود. 


نواع برنج 
درجه بندی برنج از روی دوعامل صورت می‌گیرد: اول ریخت ظاهر, دوم عطر و طعم. به این 
ترتیب» برنج‌های درجه ۱ آن‌هاییی هستند که هم ریخت باریک وکشیده دارند و هم عطر و طعم گوارا. ۱ 
برنج درجه ۲ ممکن است از یکی از این جهات ممتاز باشد. ولی از جهت دیگر چندان امتیازی نداشته 
باشد. برنج‌های پایین‌تر عموماً از هردو جهت بی‌امتیازند. ی امتیاز اندکی دارند. مهم‌ترین برنج‌های 
موجود در بازار برحسب درجهٌ مرغوبیت به قرار زیرند (اين فهرست شامل همه برنج‌ها نمی‌شود): 






صدری, گیلان: کشیده خوش عطر (این برنج چون بسیار خوش ریخت از آب در می‌آید 


۳۳۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


بهترین برنج مجلسی شناخته می‌شود و بهای آن هم از سایر برنج‌ها گران‌تر است. ولی عطر آن 
به پای طارم اعلا نمی رسد). 

4 دم سیاه آستانه. گیلان: کشیده. خوش عطر. 

۰ لوسی کلا مازندران: کشیده. خوش عطر. 

حسن سرایی, گیلان: سوزنی» خوش عطر. 

تنکاینی. گیلان: کشیده. خوش عطر. 

از هم بنج‌های درجة ۱ برنج دودی هم تهیه می‌شود. 





۰ طارم مازندران: خوش عطر (طارم اعلا پیش از پخت کمی کوتاه به نظر می‌رسد ولی در 
طی پخت قد می‌کشد). 

۰ هشت پری. مازندران: کشیده. خوش عطر. 

4 بی‌نام. گیلان و مازندران: خوش عطر. 


درجه ۳ 
۳ طارم عسکری. مازندران: کشیده. بی‌عطر. 
4 هران مازندران: کیل ف: 
» خزر گیلان و مازندران: کشیده. 





گذشته از گیلان و مازندران. در چند جای دیگرکشور ما ما هم برنح تولید می‌شود. ولی این برنج‌ها 
در محل مصرف می‌شود و به بازار سراسری نمی‌آید؛ کیفیت آن‌ها هم با برنج شمال قابل قیاس نیست. 

» آمل ۰۱ ۰۲ ۳ ۴ مازندران. 

» چمپای زودرس. گیلان و مازندران. 

» چمپای دیررس. گیلان و مازندران. 


برنج‌های وارداتی 


دص << 





فصل بیست و دوم: برنج ۳۴۱ 


باسماتی هند به برنج ایران شباهت دارد. نوع خاصی از باسماتی, به نام باسماتی پری‌نشان, با 
برنج صدری ایران رقابت می‌کند؛ ولی اين نوع باسماتی معمولاً در بازار ایران به دست نمی‌آید 
و آنچه به این نام عرضه می‌شود غالبا پری نشان نیست. 

نوعی برنج تخم ژاپنی هم به 2 ۱ درایران تولید می‌شود که بسیار خوش ریخت است. ولی 
عطری ندارد. (اين برنج را غالبا چلوکبابی‌ها مصرف می‌کنند.) 


خرید برنج 


در انتخاب و خرید برنج چند نکتهٌ زیر را می‌توان در نظر داشت: 

برنج مانند هر دانه دیگری در ابتدا مقداری آپ دارد.. که در روند خشکاندن و خواباندن آب آن 
تبخیر می‌شود. دانة برنج خشک فشرده و سخت است و هنگام پختن حجم آن افزايش پیدا می‌کند. 
این افزایش را ر یکردن برنج می‌نامند. از یک پیمانه برنج ری‌دار خوب حدود سه پیمانه چلو 
در می‌آید. برنح نم‌دار ری نمی‌کند. یعنی مقداری از بهای آن از بابت آبی که در آن هست پرداخته 
می‌شود. از قدیم عفیده + پیشتر کدبانوها بر این بوده است که صرفه در خریدن برنج خشک و ری‌دار 
است» گرچه بهای آن گران تر باشد - این که تا چه اندازه گران‌تر باشد البته مسألهة دیگری است. 
(بعضی اشخاص ری‌کردن پرنج را به عوامل مرموزی غير از خشک بودن آن نسبت می‌دهند. ولی 
آنچه از لحاظ آشپزی اهمیت دارد این است که برنج ممکن است ری داشته باشد یا نداشته باشد. 
و قاعدتاً صرفه در خرید برنج ری‌دار است.) 

برنج اعلای انباری و خشک باریک و سخت و نیمه بلوری است و زیر دندان به آسانی حرد 
نمی شو د. برای تشخیص عطر و طعم برنج یک مشت کوچک از آن را میان کف دو دست خوب بمالید 
و روی آن يا دهن بدمید (يا به اصطلاح «ها» کنید) و سپس بو بکشید: عطر برنج باید خود را نشان 
دهد. همچنین. می‌توان چند دانه از برنج را در دهان ریخت و جوید و مزهٌ آن‌را چشید. 

همه برنج‌ها دانه‌های شکسته یا به اصطلاح نیم دانه دارند. نیم دانة برنج اعلارا می‌توان در آش 
و سوپ و دمی و مانند این‌ها به کار برد (باید توجه داشته باشیم که مزه و عطر برنج در مزهٌ اش و 
سوپ موّثر است). برخی از فروشندگان نیم دانة برنج را با الک جدا می‌کنند و جداگانه می‌فروشند. 
قیمت نیم‌دانه هم طبعاً به جنس آن بستگی دارد. 

اما هیچ برنجی از نیم‌دانه خالی نیست. برای تشخیص که برنج تا چه اندازه نیم‌دانه دارد 
کمی از انرا در کف دست بریزید و سپس دقت کنید که از میان دانه‌ها چند درصد نیم‌دانه است. 
بااین آزمایش یک‌دستی برنج را هم می‌توان معلوم کرد. یک‌دستی (یعنی مخلوط نبودن) برنج بسیار 
آهمیت دارد. زیرا که مدت پخت هر برنجی فرق می‌کند. و به این دلیل پرنج مخلوط را نمی‌توان 
خوب از آب در آورد. 

اگر مقدار زیادی برنج می‌خرید می‌توانید به رسم قدیم از چند نوع برنجی که به شما عرضه 


می‌کنند به اندازةٌ یک خوراک بپزید و ریخت وعطر و طعم آن را سرسفره ملاحظه کنید. سپس 
برای خرید آن تصمیم بگیرید 





برنج باید در جای خشک انبار شود. حرارت عادی تابستان به برنج صدمه‌ای نمی‌زند. ولی 
رطوبت آن را خراب می‌کند. بنابرین محل انبار کردن بر نج باید دور از هرگونه آب و رطوبت باشد. 

انواع آفت‌ها ممکن است داخل برنج شوند. از آن تغذیه کنند و لای دانه‌های آن تخم بگذارند. 
برای جلوگیری از حملة این آفت‌ها می‌توان مقداری نمک کوییده روی برنج ریخت و آن را زیر و 
رو کرد تا لایه‌ای از نمک روی دانه‌های برنج را بپوشاند. همچنین, روی ظرف برنج را باید پارچه 
کشید. تا هم بخار آب از آن خارج شود وهم افت تازه‌ای داخل آن نشود. 


خیساندن برنج 


برنج را پیش از بارگذاشتن ام قافن مدت خیساندن برنج ممکن است از چند ساعت 
تا چند روز باشد. گاهی مقدار برنج خیسانده را زیاد می‌گیرند و هر روز به اندازهٌ مصرف از آن 
بررمی‌دارند. برنج خیسانده نباید بیش از ۷-۶ روز در آب بماند. و گرنه ضایع می‌شود. برای 
خیساندن, برنج را پس از پاک کردن در بادیه یا لگن می‌ریزند و آب ولرم روی آن می‌بندند. 
به طوری که تا دوسه بند انگشت آب روی برنج بایستد. سپس یک تکه نمک سنگ درکيسه کرباس 
روی برنج می‌گذارند. غالبا تصور می‌شود که سنگ بودن (یعنی نکوبیده بودن) نمک اثر خاصی دارد. 
واقعیت این است که نمک در سفید کردن برنج و جلوگیری از فساد آب موثر است؛ اگر درگذشته 
نمک نکوبیده در آب برنج می‌گذاشته‌اند ظاهراً به‌ این دلیل بوده است که در آن زمان نمک را در خانه 
می‌کوبیدند و آشیز دلیلی نمی‌دید از نمکی که ژحمت کوبیدنش را کشیده است بیهوده در آیی بریزد 
که به هر حال نمک سنگ را هم حل می‌کند. بنابرین اگر نمک سنگ در دسترس شما نبود با خیال 
راحت می‌توانید برای خیساندن برنج نمک کوبیده در آب بريزید. پارچه هم برای این بوده است 
که دانه‌های شن و ماسه داخل برنج نشود. برای هر ۲-۲ پیمانه برنج ۱ قاشق ق نمک کوبیده کافی است. 





در آشپزخانة ایرانی» ما برنح را سل به دو صورت می‌پزیم: یک آب و آب‌کش. درهر دو 
صورت برنج یا به تنهایی پخته می‌شود (البته غالباً همراه با کمی روغن). يا همراه با مواد دیگر. 
برنج یک آب ساده همان کته است؛ اگر همراه با مواد دیگر مانند پیاز داغ و باقلا وعدس پخته شود. ۱ 





فصل بیست و دوم: برنج ۳۴۳ 


تا اگر سبزی. مانند شوید یا گشنیز 1 پزنند و آن را قدری آب‌دار بردارند. ترپلو 
است. برنج آب‌کش ساده چلو یا چلو ساده یا چلو سفید نام دارد. چلو سادهٌ آب‌دار ترچلو است. 
برنج آب‌کش آب و روغن دار پلو است؛ پلو می‌تواند سفید یا همراه با موادی مانند سبزی و عدس و 
باقلا و زرشک و غیره باشد. 

درگذشته گاهی کته را در ته ظرفی می‌ریختند و با کف دست يا پیش دستی آن را فشار می‌دادند 
وظرف را در حوض آب می‌گذاشتند تا سرد شود؛ سپس برنج فشرده را به شکل قطعات لوزی یا 
چارگوش می‌بریدند و در بشقاب سر سفره می‌آوردند. این پرسج کته بریده نام داشت و معمولا 
پا خورش گرم خورده می‌شد. (ژاپنی‌ها که قوم برنج‌خواری هستند برنج خود را غالباً به همین 
صورت سرد و بریده می‌خورند.) مردم شمال ایران برنج دودی را معمولا فتط به صورت کته 
درست می‌کنند؛ زیرا که با آب‌کش کردن برنج مقداری از عطر دود آن شسته می‌شود و از میان 
می‌رود. با این حال باید گفت بر مج دودی آب‌کش هم عطر خاص خود را دارد. 

به طورکلی می‌توان گفت که چلو را بهتر است با برنج خوش عطر درست کنیم., زیرا که عطر برنج 
در چلو مشخص‌تر است. عطر برنج البته در هر پلوی هم مشخص است. ولی با داشتن عطر سبزی و 
ادویه ضعیف بودن عطر برنج در پلو قابل چشم پوشی است - دست کم از لحاظ بسیاری از مردم. 

عطر و مز؛ٌ برنج زیاد به ریخت ظاهری آن بستگی ندارد. به طوری که برنج گرده س که هميشه 
از برنج کشیده ارزان‌تر است -- می‌تواند از بعضی انواع برنج کشیده خوش مزه‌تر باشد. بنابرین در 
انتخاب برنج گرده هم پاید به عطر و طعم آن توجه کرد. پرای پختن انواع آش و شلة که شکلِ 
ظاهری برنج در آن‌ها کمتر نمود دارد. معمولاً برنج گرده مصرف می‌کنند؛ ولی برای پختن شله زرد 
فقط برنج خوش عطر و خوش قد غیردودی باید به کار برد. چون که طعم و حتی شکل آن در شله زرد 
نمود دارد. مصرف کردن پرنج ارزان در شله زرد به معنای تلف کردن ساير اجزای گران‌بهای آن است. 

آخرین نکته کلی که دربارهة پخت و پز برنج باید یادآوری کنیم این است که امروز در بازار 
ایران علاوه بر برنج‌های ایرانی انواع برنج خارجی هم عرضه می‌شود. و چون زمان پخت و 
مقدار آب لازم برای پختن هر برنجی تفاوت می‌کند. از یک دستور کلی در پختن همه اقسام پرنج 
بهترین تتیجه به دست نمی‌آید. همچنین. مخلوط کردن دو یا سه جور برنج به هیچ وجه صلاح 

نیست؛ هنگام خرید هم باید از برنج مخلوط پرهیز کرد. 





یود 
قرو ای یب تسف برنج را پاک می‌کنيم و با چند آب می‌شوییم (بعضی از 
"مردم شمال شستن شستن برنج» به ویژه برنج دودی. را لازم نمی‌دانند). سپس برای هر پیمانه برنج 
۲ پیمانه آب سرد روی آن می‌ ر یریم و نمک می زنیم و دیگ کته را با در باز روی آتش ملایم 
می‌گذاريم. وقتی که آب به جوش آمد کف برنج را می‌گیریم» کمی روغن روی آن می‌دهيم و صبر 


می‌کنيم تا برنج م به پلق پلق بیفتد و آب آن کار برود؛ آنگاه دم کنی روی دیگ می‌گذاريم, ات‌را 
کم می‌کنيم و می‌گذاريم کته : بیم نیم ساعتی دم ببکشد. اگر برنج را از پیش خیسانده باشیم. یا اگر 
بخواهیم کته قدری دان در بياید. آب آن را اندکی کمتر می‌ريزيم. 





طرز دیگر پختن کته این است که حجم آب را سه یا چهار بربر حجم برنج می‌گیريم و پس از 
جوش آمدن آب و نرم شدن برنج دیگ را از روی شعله برمی‌داریم و آب آن‌را خالی می‌کنیم- 
آن قدر که آب کمابیش همسطح برنج بشود؛ سپس کته را روغن می‌دهيیم و پس از آن که آب آن 
کار رفت دم م‌کنيم. به این ترتیب مقداری از لعاپ برنج شسته می‌شود و می‌توان آن را نیمه 


آ ب کش نامید. اگر بخواهیم کته دان در بیاید هنگام خالی کردن آب سطح آب را پایین‌تر می‌گيریم. 





آب برنج آب کش باید دست کم چهر بر حجم برع باشد. آب را با کمی نمک در دیگی که 
حجم کافی داشته باشد روی آ: تش تیز به جوش می‌آوریم. آنگاه برنج خیسانده را با کفگیر 
برمی‌داریم و در دیگ مي‌ريزيم. آتش را تیز نگه می‌داریم تا دیگ دوباره به جوش بیاید. اگر 
برنج خیسانده و نمک‌دار باشد. باید هنگام ریختن در آب آن را بچشیم و اندازٌ نمک آبر برنج را 
بر پا مقدار نمکی که برنج جذب کرده است معین کنیم. به جای نمک می‌توان مقداری از آبٍ 
خیساندن برنج را به آب دیگ اضافه کنیم و به جوش بیاوریم. ۱۰-۸ دقیقه پس از ریختن برنج 
دو سه دانه از آن را میان شست و انگشت پا زیر دندان امتحان می‌کنيم؛ مدت دقیق پخت برنج 
به جنس آن و مدت خیس خوردن آن بستگی دارد: همین قد رکه مغز برنج استخوانی نباشد سیرجوش 
است و باید فوراً آن‌را آب‌کش کنیم. بنابرین باید از پیش آب کش را در حوضچ ظرف‌شویی آماده 
داشته باشیم. 

اگر دیگ برنج سنگین و برداشتن آن دشراز را ای بان وت برنج را اندکی زنده‌تر 
بگیرید. در لحظهٌ سیرجوش شدن آن آتش را خاموش کنید و یک پارج بزرگ آب سرد در دیگ 
بریزید تا از جوش بیفتد. اکنون می‌توانید برنج‌را با آب‌گردان از دیگ بردارید و در آب‌کش بريزید. 
این کار باید با چایکی انجام گیرد تا برنج دوهوا نشود. 

سس از آن که برنج در آب‌کش ریخته شد یکی دو پارج آب 1 مي‌دهیم. این کار 
هم روند پخت را متوقف می‌کند و هم لعاب برنج را می‌شوید و دانه‌های برنج را به اصطلاح حال 
می‌آورد؛ در نتیجه دانه‌های برنج پس از دم کشیدن به هم نمی‌چسبد و پلو یا چلو دانه شمار از کار 
درمی‌آید. پس از آب دادن برنج, آب‌کش را چند با رگهواره می‌کنیم يا پیش می‌زنيم تا برنج زیرو رو ۱ 


فصل بیست و دوم: برنج ۳۴۵ 


شود بدون آن که دانه‌های آن صدمه ببیند. ۱ 

برنج را پیش از دم کردن می‌چشیم؛ اگر نمک آن زیاد باشد باز هم کمی آب سرد روی آن 
می‌دهیم تا نمک را بشوید (به همین دلیل آب برنج را معمولاً از ابتدا خوش نمک می‌گیرند). 
اکنون برنج آب کش شده را می‌توان به صورت چلو يا پلو دم کرد. (در بعضی پلوها. مانند باقلاپلو 
یاسبزی پلو. ممکن است نثار پلو پیش از آب کش کردن توی آب برنج ريخته شده باشد, ولی در 
غالب موارد نثار را هنگام دم کردن لای برنج آب کش شده می‌دهند.) ‏ 

» گاهی برای آن که برنج دان و براق از آب دربیاید ۲-۲ قاشق روغن یا کره در آب جوشان 
برنج می‌ریزند. اگرچه این کار امروزه اسراف محسوب می‌شود. 


ب روغن دادن برنج 






ب سس سح ارو 


مار 8 

آب روغن مخلوطی است از آب و روغن که در دو نوبت به برنج می‌دهیم. مقدار آب روغن 
بسته به این است که ته دیگ و برنج را تا چه اندازه چرب بخواهیم. برای ۳ پیمانه برنج نیم 
پیمانه اب و نیم پیمانه روغن کافی است. 

آب روغن را در آب‌گردان داغ می‌کنيم و پیش از ریختن برنج آب کش شده در دیگ. دیگ را 
روی آتش ملایم می‌گذاریم و نیمی از آب روغن را در آن می‌ریزیم؛ وقتی که روغن داغ شد 
و صدای پریدن قطره‌های آب را شنیدیم. برنج را با کفگیر از آب‌کش برمی‌داریم و در دیگ کوت 
می‌کنيم. نوبت دوم هنگام دم کردن برنج است. ۱ 

غالبا هنگام کشیدن پلو هم کمی روغن داغْ کرده روی آن می‌دهند. 


دم کردن برنج 

هنگام ریختن برنج آب‌کش شده در دیگ, آن را با کفگیر در دیگ کوت می‌کنیم. یعنی به شکلِ 
مخروطی در می‌آوریم. منظور از این کار این است که وزن برنج روی لایه‌های پایینی زیاد فشار 
نیاورد و آن‌هارا شفته نکند. سپس با دسته کفگیر قله مخروط را مانند آتش‌فشان تا ته دیگ 
سوراخ می‌کنيم تا بخار به آسانی بالابیاید؛ در دیگ را می‌بندیم و ۱۰-۸ دقیقه صبر می‌کنيم تا برنج 
دم بالا بدهد. ۲ 

نشانه دم بالا دادن برنج این است که اگر در دیگ را برداریم بخار از برنج بلند شود. در این 
هنگام آب رون دوم راء که داغ کرده‌ايم روی برنج می‌دهیم. آتش را کم می‌کنيم و روی دیگ 
دم کنی می‌گذاريم. اگر دیگ مامسی یا چدنی نباشد لازم است شعله پخش کن زیر دیگ بگذاريم. 
۲۰-۵ دقيقه بعد برنج باید دم کشیده باشد. نشانهُ دم کشیدن برنج آن است که اگر انگشت خود 
را تر کنیم و به بدنة دیگ بزنيم صدای جی زکردن می‌شنویم. 


۶ کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پیاز 


ته دیک 
جوسصسجوو- 

ته دیک یکی از فراورده‌های خاص آشپزی ایرانی است» و درست در آوردن آن نشانه سلیقه 
و هنر آشپز محسوب می‌شود وگاهی پر سر تفسیم آن سر سفره دعوا درمی‌گیرد. 

تژٌدیگ ممکن است از برنح ساده يا از موادی مانند ورقهٌ سیب زمینی. نان لواش يا برگٍ 
کاهو درست شود. برای آن که پلو تذدیگ ببنده باید آن‌را دست کم یک ساعت و نیم روی آتش 
کم (با شعله پخش‌کن) بگذاریم. 

» روی سیب زمینی تَه دیگ پیش از ریختن برنج می‌توان اندکی نمک پاشید. 

۹ اگر تدیگ را با موادی مانند نان لواش. ورقهةٌ سیب زمینی یا برگ کاهو درست می‌کنيم 
دب صفحد ۷۷۷) فقط کمی روغن (بدون آب) در کف دیگ داغ می‌کنيم و نان يا سیب زمینی یا 
کاهو را لحظه‌ای در آن سرخ می‌کنيم. سپس برنج را در دیگ می‌زیریم. آب روغن دوم را پس از 
دم بالا دادن برنج می‌دهیم؛ تَه دیگ نان و کاهو یازی به نمک ندارد. 

برای به دست آوردن تَهدیگ ساده و خوش رنگ, ۴-۳ کفگیر برنج را با ۱ پیمانه ماست و 
اندکی محلول زعفران مخلوط کنید و کف دیگ فرش کنید. سپس برنح را روی آن بريزید. 


جدا کردن قه ته‌ دیگ 





او ۱ 
ته‌دیگ. را معمولاً در بشقاب جداگانه ب تَهٌدیگی که درسته از دیگ درآید 
-سمانند ته‌دیگ پلوپز برقی- «تَهٌ دیگ قلفتی» نامیده می‌شود. اما هر ته دیگی لازم نیست 
قلفتی باشد؛ کافی است که تَهٌ دیگ خرد نشود و به صورت ورقه‌هایی به اندازه کف دست یا 
بزرگ‌تر در آید. برای جداکردن تَه دیگ از کف دیگ و جلوگیری از خرد شدن می‌توانیم چند بند 
انگشت آب سرد توی حوضچهٌ ظرف شویی بریزیم و دیگ را چند دقیقه در آن بگذاریم. به این 
تیب پس از کشیدن برنج تَهدیگ به آسانی از کف دیگ برداشته می‌شود. باید به یاد داشته 
1/۳ از روی آتش مستقیماً به آب سرد منتقل کنیم؛ چون که اگر دیگ به تدریج 
سرد شود جداکردن تَذُ دیگ آسان نخواهد بود. 
چلو یا پلو دم کشیده و تَه دیگ بسته را باید هر چه زودتر کشید و به سر سفره برد وگرنه یر 
می‌شود. یعنی تازگی و طراوت خود را از دست می‌دهد. ۳/9 











در این فصل منظور از آب یخنی آبی است که موأدی مانند گوشت, قلم. مرغ, بوقلمون. مامی. 
میگو یاتره باررا در آن می‌جوشانند و پس از صاف کردن برای درست‌کردن سوپ. سس خورش. 
دمی و مانند این‌ها در یخچال یا یخ‌بند نگه می‌دارند. آب یخنی را به نام ماده‌ای که در آن جوشانده 
شده می‌نامند. مانند آب قلم و آب مرغ. در اشپزی اروپایی و چینی وجود مقداری اب یخنی در 
آشپزخانه از واجبات محسوب می‌شود؛ چنان که دراین کتاب ملاحظه خواهید کرد این آب در آشیزی 
ایرانی هم کاربردهای مفیدی دارد. ۱ 

4 معمولا به آب یخنی نمک نمی‌زنند. زیرا که این آب در تهیة غذاهای دیگری به کار می‌رود 
که به آن‌ها نمک زده می‌شود. 


آب تره‌بار (۱) 
در بعضی از کتاب‌های مربوط به تن‌درستی و بهداشت. برای تصفيةٌ خون و فعال کردن بدن و کم 
کردن وزن نوعی پرهیز توصیه می‌شود که مدت آن ۱ هفته تا ۳ هفته است. در این مدت شخص 
پرهیزدار غذاهای جامد نمی‌خورد و از میان نوشیدنی‌ها به آب و آب میوه و جوشاندة تره‌بار اکتفا 
می‌کند. در اینجا منظور ما توصیه کردن این پرهیز نیست؛ دراین باره باید به پزشک متخصص و 
کتاب‌های تخصصی رجوع کرد؛ دستور زیر برای تهیةٌ جوشانده‌ای است که در این پرهیز نوشیده 
می‌شود. کسانی که قصد کم خواری و سیک کردن وزن بدن خود را دارند می‌توانند یک دو لیوان از 
این جوشانده را به جای یک وعده غذا صرف کنند. آب تره‌بار را در درست کردن انواع سوپ هم 





به کار می‌برند. 

۱ کیلو اسفناج وکرفس و جعفری شسته و ساطوری را در دیگ بریزید. ۲-۷۱ سیب زمینی شسته 
و خردکرده (با پوست) را به آن اضافه کنید و ۱ لیتر آب روی آن بريزید. دیگ را روی آتش ملایم 
بگذارید و ۱ ساعت بپزید. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. آب تره بار را صاف کنید و خود 
تره‌پار را در آب آن بچلانید. آب را در یخچال نگه دارید. 


» به این آب می‌توان انواع دیگر تره‌بان. مانند تره فرنگی و هویج وگل کلم و شلغم یا 
سبزی‌هایی مانند شوید وگشنیز اضافه کرد. 
۹ آب تره بار را نیاید بیش از ۳۴ ساعت در یخجال نگه دار ۰ وگرنه تازگی خودرا از دست 


می‌دشد. 


(# 


آب تره‌بار (۲) 


۲ هویج 
۱بته تره فرنگی 
۲-۲ ساقه کرفس با برگ 
۱ کدو سبز 
۱ فلفل دلمه‌ای 
۱مشت لوبیا سبز 
۱ مشت شویبد و گشنیز 
فلفل سیاه. درسته 


مرن و ای آسنت که بچند نو غ جوم بان نار آن جوشانده شده باشد؛ با آب تره‌بار حام مانند آبٍ 
هویج نباید اشتباه بشود. آب تره‌بار را می‌توان با ۳-۲ جور تره‌بار يا بیشتر درست کرد؛ این دستور 





همه تره‌بار را بشویید. خرد کنید. در دیگ جاداری بریزید و با ۲ لیتر آب روی آتش تیز 
به چوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید. در دیگ ر ببندید و بگذارید نیم ساعت بیشترک ریزجوش 
بزند. اگر بخواهید این آب کمی غلیظ بشود. می‌توانید یک دانه سیب زمینی پوست گرفته و رندیده 
به دیگ اضافه کنید. آب تره بار را هم می‌توان پس از صاف کردن جوشاند تا حجم آن کم شود. 

در پایان پخت تره‌بار. آب را از صافی بگذرانید و از روی دستور نگه‌داری آب یخنی (-> صفحةٌ 
۳۲ در یخچال يا یخ بند نگه دارید. 

4 در بسیاری از غذاها آب قلم يا مرغ و آب تره‌بار را با هم می‌توان به کار برد. ولی تهیه 
ونگه داری آن‌ها در ظرف‌های جدا بهتر است. 


آب پاچه 


مانند آ ب گوشت است و همان مصرف‌های آب گوشت را دارد؛ اگر چه مزه آب پاچه بوی خاص 


۳ 0 ۱ ۱ ۲ج دز( ۱ با ی ده اقفر مر رت با ۳ 


۳ س ما سب ۳ج با وگو 


فصل بیست و سوم: آب بخنی ۳۴۹ 


پاچه را دارد. آب پاچه را از روی دستور آب گوشت (-+ صفحه ۳۵۱) درست کنید. جز این که 
به جای گوشت پاچ پاک کرد گوساله یا گوسفند همراه با کمی نخود به کار می‌برید. 


آب ماهی 
تسس 
۱ ۱کیلو استخوان, کله و پاره‌های ماهی 
پیاز چارفاج 
ابر سیر 
سافه کرفس. خرد کرده 
ابته تره فرنگی. خرد کرده 
۱فاشق م فلفل سیاه». زبر 
۳ فاشق سرکه 
۱قاشق ) شکر 





۴ یکی از چیزهایی که در آشپزی فرانسوی و اروپایی به طور کلی بسیار به کار می‌رود و در 
آشپزی ما سابقه ندارد آبی است که استخوان و بعضی از پاره‌های بی‌مصرف ماهی مانند کله, بالک 
پوست و دم را در آن می‌جوشانند و در انواع سس برای همراهی ماهی یا در سوپ ماهی به‌کار 
می‌برند. این جوشانده را ماه به قیاس آب قلم و آب مرغ, آب ماهی می‌نامیم. خود فرانسوی‌ها آن‌را 
فومه دو پواسون (طمععزه۲ ع3 امس با بوی ماهی») می‌نامند. لازم به گفتن نیست که منظور بوی 
ماهی کاملاً تازه است. 





همه مواد را در ۶ پیمانه آب یا کمی بیشتر بريزید و روی آتش ملایم ۴۰-۳۲۰ دقیقه بجوشانید. 
سپس صاف کنید. 

آب ماهی را می‌توان سپس روی آتش ملایم جوشاند تا حجم آن به حدود یک سوم پرسد» 
به طوری که در یخچال مانند ژله ببندد. این ژله را می‌توان در ظرف در بسته در یخجال یا 
یخ‌بند نگه داشت و در هنگام ضرورت به کار برد. 

> توجه داشته باشید که استخوان ماهی بیش از ۴۰-۳۰ دقیقه در آب نجوشد. وگرنه آب ماهی 
بوی سریشم ماهی می‌گیرد. 





منظور آبی است که قلم گاو یا گوسفند یا هر دو را به مدت چند ساعت در آن جوشانده باشیم. 


به طوری که لعاب و چربی قلم در آن حل شده باشد. این آب را برای مایه دادن به آش و سوپ و 
بسیاری از غذاهای دیگر به کار می‌برند. با داشتن مقداری آب قلم در یخچال یا یخ بند. آشپز هميشه 
آماده است که در مدت زمان نسبتاً کوتاهی آش یا سوپ يا خوراک خوبی تهیه کند. 

برای تهین آب قلم. گذشته از استخوان قلم می‌توان دنبالچه گوسفند و گاو. استخوان 
گردن. مهره‌های پشت و به طورکلی هر نوع استخوان یا عضو لعاب‌داری را به کار برد. هنگام 
خرید قلم از قصاب بخواهید تا استخوان‌هارا اره کند يا با ساطور خرد کند و به صورت قطعه‌های 
۱۰-۵ سانتی متری رد بعضی از زواید گوشت. مانند بیخ ماهیچه و کناره راسته. نیز در تهيةٌ 
آب قلم به کار می‌آید. 

آب قلم را به دو صورت ساده و پررنگ می‌توان درست کرد. آب قلم پررنگ را در بسیاری 
از سوپ‌های فرنگی می‌توان به کاربرد. مانند سوپ پیاز. که رنگ آن باید قهوه‌ای باشد. (باید 
دانست که سس و سوپ قهوه‌ای رنگ. زلال یا کدر. از لحاظ ذائقة اروپایی اشتها انگیز است.) 


آب قلم ساده 
سپ وی سروس 

قلم و استخوان را بشویید و در دیگ جاداری بگذارید. برای هر ۲ کیلو قلم ۲-۱ پیاز چارقاج. 
۲-۱ هویج خرد کرده. ۷-۱ زیر بو ۱ ساقه کرفس با برگ . و چند دانه فلفل سیاه درسته در 
دیگ بیندازید و در دیگ آن قدر آب بریزید تا ۴-۳ بند انگشت روی قلم را بپوشاند. دیگ را روی 
آتش تیز به جوش بیاورید. کف آن را بگیرید. سپس آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و بگذارید 
۱۰-۸ ساعت ریزجوش بزند. هرگاه لازم باشد ۳-۲ پیمانه آب جوش اضافه کنید تا سطح آب پایین 
نرود. نمک لازم نیست. پردارید و بگذارید خنک شود. سپس صاف کنید و در یخجال نگه دارید. 

4 معمولاً چربی آب قلم را می‌گیرند. اين کار در نصل زمستان ساده است: دیگ آب قلم را در 
هوای باز بگذارید تا سرد شود و چربی روی سطح آن بیندد. آنگاه آب تلم را از صافی بگذرانید. 

» اگر بخواهید حجم آب قلم کم شود می‌توانید پس از صاف کردن آن را دردیگ درباز روی 
آتش تیز بجوشانید. با این کار هم نگه داری آن جای کمتری می‌گیرد. و هم ژله آن در یخچال 
سفت‌تر می‌شود و احتمال نفوذ فساد در آن کمتر است. بدیهی است که از اب قلم غلیظ شده مقدار 
کمتری در هر دستور غذا به کار می‌رود. 


آب قلم پر رنگ 
مردم فرنگستان به سوپ و خوراک قهوه‌ای يا تیره رنگ علاقه خاصی دارند. یکی از راه‌های 
رنگ دادن به این غذاها به کار بردن آب قلم پررنگ است. ۱ 
قلم خرد شده را به مدت ۲ ساعت در فر داغ بگذارید تا برشته شود (نسوزدا رنگ قلم باید 


قهوه‌ای بشود). ۱ 

استخوان برشته را در دیگ جاداری بگذارید و یرای هر ۲ کیلو قلم ۲-۲ پیاز چارقاج (با پوست). 
۳-۲ هویج خرد کرده. ۲ ساقه کرفس با برگ. ۲ پر برگ بو. چند دانه فلفل سیاه درسته, ۲-۱ دانه 
میخک. و یک بند انگشت ريشه جوز (خسرو دار) در دیگ بیندازید. در دیگ آن قدر آب بريزید 
تا ۴-۳ بند انگشت روی قلم را بپوشاند. ۱ 

دیگ راروی آتش تیز به جوش بیاورید. کف آن را بگیرید. سپس آتش را کم کنید. در دیگ را 
بیندید و بگذارید ۱۲-۱۰ ساعت ریز جوش بزند. هرگاه لازم شد ۳-۲ پیمانه آب جوش اضافه 
کنید تا سطح آب پایین نرود. نمک لازم نیست. 





آب گوشت ( که نباید با آبگوشت اشتباه شود) آبی است که مقداری گوشت گوسفند یا گوساله 
در آن پخته شده باشد. این آب را می‌توان مانند آب قلم در درست کردن سوپ. آش. سس دمی 
و خورش به کار برد (مز؛ٌ آن از آب قلم پیشتر است). همچنین می‌توان آن را به طور ساده نوشید. 
برای درست کردن آب گوشت. ماهیچه و گردن و هر نوع حواشی کوشت سالم و پاکیزه را در دیگ 
آب جوش بیندازی پس از ۳-۲ جوش در آورید و زیر آب سرد بگیرید. دیگ را خالی کنید 
و آب بکشید. سپس گوشت را با ۱ پیاز چارقاج» ۱ هویج خر دکرده. ۱ ساقه کرفس با برگ و ۴-۲ 
دانه فلفل سیاه به دیگ برگردانید. آب فراوان بریزید تا ۲-۲ بند انگشت روی گوشت را بگیرد. و 
روی آتش کم ۵-۴ ساعت بیزید. هرگاه لازم شد کمی آب جوش اضافه کنید. بردارید. آب را صاف 
کنید. بگذارید خنک شود و در ظرف دربسته در یخچال یا یخ بند نگه دارید. 

4 آب گوشت معمولاً بدون چربی است؛ اگر برای نوشیدن باشد باید چربی آن کامل" گرفته شود. 
برای گرفتن چربی, آبٍ گوشت را در یخچال یا دررهوای سرد بگذارید تا چربی آن بیندد. سپس با 
قاشق سوراخ دار لاه چریی را از روی آن بردارید. 

۹ اگر آب گوشت را بیشتر از یک هفته در یخچال نکه می‌دارید. یک بار دیگر آن را ۶-۵ دقیقه 
بجوشانید. یگذارید خنک شود. سپس به یخچال برگردانید. 

» گوشت باقی مانده‌را می‌توآن لای پل و گذاشت یا به صورت گوشت یخنی در غذاهای دیگر ریخت. 


آپ موغ . 
آب مرغ را از روی دستورٍ آب قلم ساده (سب صفحه ۳۵۰ درست کنید. برای درست کردن آب 
مرخ می‌توانید هر نوع استخوان مر بال. گردن. دل و جگر و سنگدان مرعٌ را به کار برید. زمان 


رد( کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


آب بوقلمون 

وتو 

استخوان و پوست و بال وگردن و هر چیز دیگری را که از بوقلمون تنوری باقی مانده باشد 

می‌توان برای درست کردن آب بوقلمون به‌کار برد. (گوشت باقی مانده را برای درست کردن 

خوراک بوقلمون بازیافته و ساندوی چگرم بوقلمون بازیافته ‏ صفحذ ۱۵۰۲-۱۵۰۰) نگه دارید. 
آب بوقلمون را می‌توان در انواع سوپ و خوراک به کار برد.) 

استخوان بوقلمون را خرد کنید و با سایر چیزهای بازیافته. ۲-۱ پیاز چارقاچ» ۲-۱ هویج خرد 

کرده, و ۱ساقه کرفس خرد کرده در دیگ بریزید. آب فراوان اضافه کنید و روی آتش ملایم ۳-۲ 

ساعت بجوشانید؛ سپس بردارید و بگذارید خنک شود. آنگاه آب بوقلمون را از صافی بگذرانید. 

در ظرف دردار بریزید و در یخجال نگه دارید. 





نگاه کنید به آماده کردن میگو (-ب صفحه ۳۰۶). پوست و سر وم میگو را در آب (۱ پیمانه 
برای هر ۱۰۰ گرم) بریزید و ۲۰-۳۰ دقیقه بجوشانید. سپس صاف کنید. اين آب را که عطر میگو 
دارد برای درست کردن ما هتسسگ به کار می‌برند. 


نگه داری آب یخنی 





نی ان میا ید را خی ی غر عیای مرنایی مردآر بیان در شيشه را بیندید و پس 
از خنک شدن در یخچال جتبید اگر آب یخنی را با چربی در شيشه بریزید. ورقه چربی روی 
آن در منع نفوذ فساد مو ثر است. این ورقه را هنگام مصرف می‌توان گرفت و دور ریخت. آب 
یخنی را در ششة درس ی تون ت۲۳ -۴ هفته نگه داشت. هر بار شیشه‌ای را باز می‌کنید. تمام آن 
پرای ۳ 
را خالی کنید. دهانه آن را بتابید و گره بزنید؛ سپس کیسه را در کاغذ بپیچید. تاریخ روز را روی 


انوس و در يخ بند بگذارید. به این ترتیب آب یخنی را می‌توان ۳-۲ ماه نگه داشت. 








اشنایی از نزدیک 
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فصل بیست و چهارم: چای» ترش 


در هوای معتدل و با فعالیت عادی. انسان در هر شبانه روز به حدود ۲ لیتر آب نیاز دارد. و این را 
گذشته از مایعات موجود در غذاء با نوشیدن انواع نوشیدنی کم یا بیش به دست می‌آورد. صرفر 
نوشیدنی برای انسان لحظهٌ دل‌پذیری است؛ به همین دلیل ما بسیاری از موقعیت‌های زندگی را از 
دیدارهای دوستانه گرفته ت مذاکرات خصمانه, به صورت فرصت‌هایی پرای نوشیدن جای و فهوه و 


شربت و مانند آین‌ها در می‌آوریم. ۱ 
در سناخت چای 


تقریباً درهمه جای دنیا مردم روز خود را با نوشیدن یکی دو فنجان نوشیدنی گرم آغاز می‌کنند. 
درمیان ما و بسیاری از ملل دیگر این نوشیدنی چای است. 

رسم نوشیدن دم کردة برگ آماده يا عمل آوردة این گیاه خانوادهٌ بابونه (مذاهصعه) و نام آن هر دو 
از چین آمده‌اند. در خود چین چای را از زمان باستان می‌شناخته‌اند. ولی در سایر جاهای دنیاء از جمله 
در میان ماء رسم نوشیدن چای سابقه‌اش از دو قرن کمتر است. با این حال. این رسم یکی از اجزای 
جدایی‌ناپذیر زندگانی امروزی است. و هر قورمی صورت خاص خود را به آن داده است. 

در کشور ما کشت چای, و به دنبال آن عادت نوشیدن چای. از سال ۱۳۱۴ هجری قمری آغاز 
می‌شود. در این سال یکی از رجال آن دوره به نام محمد میرزا کاشفالسلطنه, که به عنوان ژنرال 
کنسول ایران به هند رفته بود, در آنجا کشت و تولید چای را مطالعه می‌کند و در بازگشت به ایران 
با زحمت بسیار چند بته چای با خود می‌آورد و در لاهیجان می‌کارد. پس از کاشف السلطنه, که در 
۸ هجری شمسی درگذشت. کشت و تولید چای رفته رفته درگیلان گسترش یافت و امروز یکی 
از منابع مهم در امد ملی است. 


چای بر سه نوع است: چای تخمیر نشده یا سبز, چای نیمه تخمیر شده یا نیمه سبز (که در زبان‌های 
اروپایی با نام چینی‌اش اولانگ - 82 - شناخته می‌شود). و چای تخمیر شده یا سیاه. سا ایرانیان 





عموماً چای سیاه مصرف می‌کنیم و آن راساده و نسبتاً کم رنگ در ظرف بلوری کوچکی, که اصطلاحا 
«استکان کمر باریک» نامیده می‌شود. می‌نوشیم. در صفحات شمال و مرکز کشور چای شیرین 
خاص صبحانه است و در باقی ساعت‌های روز چای تلخ (یعنی همراه با یکی دو حبه قند) صرف 
می‌شود. اوقات معین صرف چای صبح و بعد از ناهار و عصر است. و پاره‌ای ازمردم. به‌ویژه 
کارگران. کمابیش هرساعتی یکی دو استکان چای می‌نوشند. 

جای حاوی مادهُ محرک و بیدارکننده‌ای است به نام تئین (معنعط) که از لحاظ شیمیایی پا 
کافئین (021101۳6) موجود در قهوه تفاوتی ندارد. ولی مقدار تئین در چای از مقدارکافئین در قهوه 
کمتر است. زیاد نوشیدن چای, به ویژه نزد کسی که عادت نداشته باشد. ممکن است باعث بروز 
حالت عصبی و بی‌خوایی بشود. 

چای سیاهی که ما مصرف می‌کنيم یا ایرانی است يا خارجی. يا مخلوطی ازاین دو. در هر صورت 
رنگ و عطرچای دو کیفیتی هستند که هنگام انتخاب يا مخلوط کردن چای در نظر گرفته می‌شوند. 
چیزی که کمتر به آن توجه می‌شود مزهٌ چای است. که به مقدار ماد گسی به نام تائن (صنعصعا) در 
چای بستگی دارد. رنگ و عطر ومزه هميشه دریک نوع چای جمع نمی‌شوند؛ به این دلیل علاقه‌مندان 
چای معمولاً دو یا سه نوع چای را به اندازه‌های دل‌خواه با هم مخلوط می‌کنند تا چای مطلوب خود 
را به دست آورند. نوعی چای سیاه بسیار معطر هم در بازار عرضن می‌شود که به نام «عطر چای» 
معروف است و آن را با چای عادی مخلوط می‌کنند. از آنجا که عطر چای ممکن است مقداری مواد 
عطری شیمیایی داشته باشد. در مصرف آن باید جانب احتیاط را نگه داشت. اگر چای عطر و مزه 
کافی داشته باشد. با چند قطره کارامل سیاه (ه صفحد ۲۱۳) می‌توان رنگ آن را قوی‌تر کرد. 

گذشته از رنگ و عطر ومزه» چای خشک برحسب درشتی و ریزی هم تقسیم‌بندی می‌شود. . چای 
دزشت از برگ پایین شاخة عای به دست؛می آید: که تسیا خقنی است و خطر و مه کمتری داز 
ولی ممکن است رنگ آن قوی باشد. برگ بالای شاخه, که ریزو نازک است و عطر و مزهُ بیشتری 
هم دارد. در روند آماده کردن چای خرد می‌شود و به صورت چای شکسته در می‌آید. نوعی چای هم 
تولید می‌شود که برگ‌های آن پیجیده شده و به صورت دانه‌های ریزی در آمده‌اند. این نوع چای را 
باروتی و ساچمه‌ای می‌نامند - ظاهراً به مناسبت شباهت به دانه‌های باروت و ساچمه - بگذریم 
از اين که آخرین کسانی که دانه‌های باروت را دیده‌اند مدت‌ها پیش درگذشته‌اند. دانه‌های چای باروتی 
و ساچمه‌ای پس از دم کشیدن باز می‌شوند و به صورت برگ‌های پهن درمی‌آیند. در بازار ایران تا 
سال‌های اخیر چای ریز و باروتی کمتر خریدار داشته و مشتری بیشتر طالب چای درشت بوده است. 


دم کردن چای 


از جنس چای که بگذریم. عوامل دیگری که در کیفیت چای تأثیر دارند عبارت‌اند از آب, 
ظرف (کتری و قوری). و شیوه دم کردن. 


فصل بیست و چهارم: چای. ترش ۳۳۹ 


باآب سخت (آبی که دارای املاح قلیایی است وصابون در آن خوب کف نمی‌کند) چای ۱ 
خوب نمی‌توان درست کرد. البته هرشهری آب خاص خود را دارد که باید با آن ساخت (آب تهران 
و بسیاری از شهرهای ما عالی است)؛ انچه در مورد اب چای می‌توان رعایت کرد اين است که تازه 
جوش باشد؛ آبی که یک بار جوشیده و درکتری مانده است به نظر بسیاری از نوشندگان چای برای 
دم کردن چای مناسب نیست. به نظر همین جماعت کتری لعابی يا فولاد زنگ نزن بهتر از کتری 
آلومینیومی است. فوری چینی هم 1 این جهت که تصرفی در رنگ چای نمی‌کند از قوری فلزی 

بهتر است. پاره‌ای از نوشندگان شستن شستن جرم چای را از درون قوری لازم نمی‌دانند. زیرا معتقدند که 
این جرم لایه‌ای از جنس خود چای بر دیوارة قوری تشکیل می‌دهد که در حقیقت بهترین ظرف برای 
دم کردن چای است. در این باره, تگارنده برای اظهار نظر صلاحیتی در خود نمی‌بیند. 

آبی که روی چای خشک ریخته می‌شود باید در نقطة جوش باشد. و تا چند لحظه بعد هم 
حرارت آن نباید زیاد پایین بیفتد. بنابرین پیش از ریختن آب جوش در قوری باید قوری را گرم کنیم. 
برای گرم کردن قوری یا باید آن را روی کتری بگذاريم تا با بخار آب گرم شود. یا آن که پیش از 
ریختن چای کمی آب جوش در قوری بگردانم. 

هنگام ریختن آب جوش روی چای خد خشک اگر قوری به اندازه کافی گرم باشد و حرارت آب 
پایین نیفتد. برگ چای روی آب شناور می‌شود. یا به اصطلاح نوشندگان چای روی آب لشکر 
می‌بندد. هستند نوشندگانی که عقیده دارند چایی که لشکر نبندد به درد نمی‌خورد. دم کردن چای 
به این معنی است که حرارت آب را کماییش در همان درجه‌ای که هست نگه داریم تا وقتی که 
«لشکر» چای رفته رفته در قوری ته نشین شود. این کار بسته به جنس چای و حرارت آب. از 
ده دقیقه تأ نیم ساعت طول می‌کشد. 

برای حفظ حرارت قوری می‌توان ان ر روی در کتری یا سماور گذاشت / کتری‌هایی در بازار 
هست که جایی برای قوری روی در آن‌ها ساخته شده است). زیر دم کنی یا نزدیک شعلة آتش هم 
حرارت قوری کمابیش محفوظ می‌ماند. درهرحال منظور این است که برگ چای چند دقیقه در آب 
از جوش افتاده شناور باشد؛ ولی چنان که همه می‌دانند جوشیدن باعث تلخی و تندی چای می‌شود. 

در ایران رسم بر این است که چای را در قوری پررنگ درست می‌کنند و هنگام ریختن آن 
در استکان به اندازه دل‌خواه به آن آب می‌بندند. ولی برخی از نوشندگان عقیده دارند که چای را 
باید به همان رنگی که می‌نوشیم در قوری دم کنیم و ریختن آب جوش در استکان چای فقط 
به مقدار اندک جایز است. 

» چای تازه‌دم را باید هرچه زودتر نوشید؛ چای مانده لطف و کیفیت, چای تازه دم را ندارد. 


هب .هه سر ٩‏ 


چای‌های دیگر 


چای فقط یکی از گیاهانی است که دم کرد آن را می‌توان نوشید؛ گیاهان فراوان دیگری هم 





۳۴۰ ۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


هستند که می‌توانند جای چای را بگیرند. و بعضی از مراجع پزشکی برای آن‌ها فوایدی هم ذکر 
می‌کنند. دستور دم کردن این گیاهان کماییش مانند دستور چای است. بعضی از این گیاهان به صورتٍ 
کیسهة چای (ع02 162) هم در بازار عرضه می‌شوند. که باید در فنجان آب داغ انداخت. مهم‌ترین این 
چای‌های غیر متعارف که بعضی از آن‌ها به نام ترش شناخته می‌شوند. این‌ها هستند: 

4 چای افسنتین: گل افسنتین را مانند چای دم می‌کنند و می‌نوشند. برای این گیاه درطب 
قدیم خواص زیادی قایل بوده‌اند. 

۰4 چای بابونه: گیاهی است خودرو که دم کرده آن را آرام بخش و مسکن درد معده می‌دانند. 

۰4 جای بهار نارنج: شکوفهة درخت نارنج است؛ دم کردة بهار نارنج تازه یا خشک نوشیدنی 
معطری است: اطبای قدیم ان را برای قلب مفید می‌دانستند. 

۰4 چای به‌لیمو (وربن): برگ معطری است که مانند چای دم می‌کنند. هنگام ریختن, می‌توان 
لیوان را با یک برگ به لیمو آرایش کرد. 

۰4 چای دارچین: دارچین تلم را در قوری آب جوش دم می‌کنند و بدون شکر می‌نوشند. 
(چای دارچین به ویژه درهوای سرد می‌چسبد.) 

۰4 چای زعفران: زعفران را به مقدار اندک مانند چای دم می‌کنند ومی‌نوشند. (در این باره 
نگاه کنید به قهوهٌ زعفران. صفحه ۴۴۳.) 

۰0 جای زنحبیل: مانند جای دارچین است. 

۰0 جای سبز: برگ چای تخمیر نشده است که معمو لا با چند دانه تخم هل سبز دم می‌کنند. 

4 چای گل زیزفون (تیول): دم کرد گل معطر درختی است به همین نام که برای درمان 
ناراحتی‌های کلیه و مثانه می‌نوشند. 

۰04 جای نعنا: دم کرده برگ نعنای تازه است که پا اندکی قند شیرین می‌شود. 

4 چای نیمه سبز: دم کرد چای نیمه تخمیر شده یا همان اولانگ چینی است. که مانند چای 
سبز نوشیده می‌شود. . 

4 چای آویشن: دم کرد آویشن شیرازی است که بر دو نوع است: آویشن بهنو و آویشن درازو. 
این چای را برای رفع نفخ می‌نوشند. 

4 چای استخودوس (یا «استوقدوس»): دم کرد گیاهی است از تيره نعناعیان که برگ آن 
معطر و دانه‌هایش لعاب‌دار است. در طب قدیم آن را «گرم و خشک» می‌دانستند. 

۰4» شیر و چای: انگلیسی‌ها معمولاً چای را با کمی شیر سرد می‌نوشند و این رسم را احتمال 
از هندوستان گرفته‌اند. کمی شیر سرد یا گرم و شکر به فنجان چای اضافه کنید و هم بزنید. 


۵ 


درس 


رش در واقع نوعی شربت است که داغ و در استکان کوچک نوشیده می‌شود. و ظاهراً تا پیش 


فصل بیست و چهارم: چای. ترش ۳۳۱ 


از رونق‌گرفتن چای از نوشیدنی‌های رایج مردم ما بوده است و به ویژه در اداره‌ها بسیار مصرف 
می‌شده. ترش را هميشه شیرین می‌نوشند؛ می‌توان کمی شکر يا نبات در قوری ریخت یا آن که 
ترش را دراستکان شیرین کرد. ترش‌هاییی که مرسوم بوده این‌هاست: 

4 به چای: ترکیبی است از به رندیده و لیموی خشک. که مانند چای سیاه دم می‌کنند. 

4 ترش آلبالو: نیم پیمانه آلبالوی دم گرفته و شسته را با ۲ پیمانه آب و یکی دو گردو نبات 
در قوری بجوشانید تا آب رنگ بگیرد. 

4 ترش تمرگجرات (چای سرخ): گیاه بسیار ترشی است که باید به مقدار اندک مانند چایر 
سیاه در آب جوش دم کرد. 

۰4 ترش گل گاو زبان و سنبل‌الطیب: یک مشت گل گاو زبان را با یک انگشت سنبل‌الطیب 
ویک لیموی عمانی تخم گرفته و ۱ گردو نبات در قوری بریزید. روی آن آبپ جوش ببندید و 
۰ دقيقه روی سماور يا زیر دم کنی بگذارید؛ سپس با صافی دراستکان بریزید. و اگر خواستید 
بنوشید. (اين ترش را قدما مقوی قلب می‌دانستند.) 


چای ویخ 


چای و یخ (۱6۵ 060:) نوشیدنی سردی است که از امریکا برخاسته است ولی امروز در سایر 
جاهای جهان هم نوشندگانی دارد. چند تکه یخ در یک لیوان بزرگ بیندازید و یک پیمانه چای 
کم رنگ با ۲-۱ قاشق شکر و اندکی آب لیموی تازه در آن بريزید و هم بزنید. لیوان چای و یخ را 
غالبا با یک بُرش لیمو یا یک شاخه نعنای تازه آرایش می‌کنند. 


قیماق چای (انغانستان) 
۸-۶ فنجان 


۶ فاشق م چای سبز 
۲ پیمانه شیر 


" 


۸ فاشق سرشیر 
۸-۴۳ فاشق شکر 
۱ فاشق ۶ تخم هل سیز. ساییده 


۳ این چای را در افغانستان با دنگ و فنگ فراوان کرت می‌کنند و با نان روغنی یا کلوچه برنجی 
به عنوان عصرانه می‌خورند -البته نه هر روز و نه در هر سال و زمانه‌ای. 
برجم عم یی 
۴ پیمانه اب در دیگچه بريزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. چای سبز را اضافه کنید. آتش 





۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


را کم کنید و ۵ دقیقه بجوشانید تا چای رنگ پس بدهد. آنگاه چای را از صافی بگذرانید و در 
دیکچه دیگری بریزید. چند بار - ۲۵-۲۰ بارا - چای‌را از ارتفاع ۲ وجبی از این دیگچه 
در آن دیگچه بریزید تا کف کند و رنگ آن تیره شود. سپس دیگچه چای را روی آتش ملایم بگذارید 
تا به چوش بیاید. 

شیر را در دیکُچة دیگری روی آتش ملایم به جوش بیاورید و زوی چای بريزید. شکر و هل را 
اضافه کنید و هم بزنید. آنگاه شیر چای را در فنجان بريزید و روی هرفنجان ۱ قاشق سرشیر بگذارید. 

۳ 

که (مطهدطصهع1) نوشابة گوارایی است که براثر فعالیت نوعی قارچ در چای کم‌رنگ 
به دست می آید. این نوشابه سرد نوشیده می‌شود و مزه آن به شربت سکنجبین بی‌شباهت نیست. 

کمبوچای قرن‌ها پیش در چین کشف شده و از آنجا به کره و ژاپن رفته و در قرن حاضر به روسیه 
نی شرقی هم رسیده است. چینی‌ها برای این نوشابه خواص درمانی فراوانی ذکر می‌کنند. که 

بیشتر آن‌ها مربوط به سوخت و ساز (متابولیسم) بدن و تصفیه خون از ترشحات سمی و رسوبر 

0 این ‌هاست. 

قارج کمبوچای درواقع یک قارچ نیست. بلکه مجموعه‌ای از چند نوع قارچ و باکتری است 
که همزیستی طبیعی دارند. شرط لازم برای درست کردن کمبوچای به دست آوردن مقداری از این 
قارج است (-+ کفیر, صفحهة ۲۵۵)؛ قارچ کمبوچای هم مانند قارج کفیر قابل تقسیم است. 

برأی درست کردن کمبوچای در قدم اول باید چند روز چای باقی مانده را صاف کنید و نگه دارید, 
سپس با اضافه کردن آب داغ کافی آن را به صورت چای کم رنگی در آورید. به هر لیتر از این چای 
۱۲۵-۰ گرم شکر اضافه کنید و هم بزنید تا حل شود. بگذارید حرارت آن به ۳۶ درجة 
سانتی‌گراد (حدود حرارت بدن) پایین بیاید. چای را در ظرف بلوری یا چینی شسته و خشک 
کرده‌ای بريزید. قارچ را به آن اضافه کنید و در جای معتدل (۲۳-۲۰ درجهٌ سانتی‌گراد) بگذارید. 
تارج کمبوچای برای رشد به آرامش و هوای تازه نیاز دارد. اگر حرارت محیط از ۱۴ درجة 
سانتی‌گراد پایین‌تر يا از ۳۰ درجه بالاتر برود قارچ از فعالیت می‌افتد. 

پس از ۸ روز کمبوچای آماده است؛ آن را صاف کنید و در یخچال نگه دارید. 

هنگام رسیدن کمبوچای قشر نازکی از قارج روی قشر پیشین تشکیل می‌شود. پیش از صاف 
کردن نوشابه قشر تازه را بردارید و در محلول چای و شکر بگذارید. قشر پیشین را دور بیندازید. 

» به جای شکر می‌توان شیر انگور. شیره خرماء یا عسل به کار برد. 

لازم است به خوانندگان هشدار بدهیم که در سال‌های آخیر تردیدهایی در بارةٌ خواص بهداشتی 
یا ضد بهداد شتی کمبوچای بیان ده انستا: ولی طبیعی است که این مطالب از دامنهٌ بحث کتاب 
آشپزی یرون است و ما متعرض آن‌ها نمی‌شویم. 
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قنداغ و گلاب نبات 


پیش از آمدن چای مردم ما صبحانه را با نوشیدن یکی دو استکان شیرگرم یا قنداغ يا گلاب داغ 
(که گلاب نبات هم نامیده می‌شد) آغاز می‌کردند. و هنوز هم هستند کسانی که این کار را می‌کنند. 
برای درست کردن قنداغ. یکی دو حبه قند در استکان بیندازید و آب داغْ روی آن بريزید. 

گلاب داغ را معمولا در قوری درست می‌کنند. به این ترتیب که یک پیمانه گلاب و یک یا دو 
پیمانه آب در قوری می‌ریزند و به اندازةٌ یک گردو یا کمی بیشتر نبات در آن می‌اندازند و قوری 
را کنار آتش میگذارند تا خوب داغ شود و نبات را حل کند. گلاب نبات را مثل چای در استکان 


قهوهة زعفران (شوشتر) 


۱فاشق ج زعفران» ساییده 
۱ قاشق ج هل, ساییده 

۳ پیمانه گلاب 

۶ فاشق شکر 


سا 
ِ ۱ 


۳ اولین نکته‌ای که دربار؛ این نوشیدنی گرم باید بدانیم این است که چیزی جز زعفران دم کرده 
نیست و هیچ ربطی به قهوه ندارد (قهوه در زبان عربی به معنای نوشیدنی بوده است). به هر حال» 
این نوشیدنی داغ و شیرین را مردم شوشتر در مراسم خواستگاری درست می‌کنند. هرگاه در خانة 
عروس قهو؛ زعفران برای کسان داماد اوردند. معنایش این است که جواب خانوادة عروس مثبت 
است و همه باید تردماغ و شیرین کام شوند. 





هم مواد را در قوری یا کتری کوچکی بریزید و روی آتش ملایم به جوش بیاورید. سپس 
روی قوری دم کنی بگذارید. آتش را خاموش کنید و بگذارید «قهوه» ۴-۳ دقیقه دم تنل 9 
استکان کمرباریک بریزید و داغ برای خواستگاران بیرید. 
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تهوه خشک صورت برشته و ساییده میوه لوییا مانند درختی است که در اصل بومی مناطق 
ستوایس ار بوده است؛ گویا بومیان افریقا از روزگار قدیم دانه‌های برشتهٌ قهوه را می‌جویده و 
می‌خورده‌اند. 
نخستین بار در قرن چهاردهم میلادی بازرگانان عرب قهوه را از سواحل شرقی افریقا به یمن 
می‌برند. و از آن زمان به بعد یمن به صورت مرکز صدور این کالای نوظهور به شهرهای بزرگ 
خاورمیانه. یعنی دمشق و شام و حلب و بغداد و سپس قاهره و استانبول. در می‌آید. یک قرن بعد 
نوشیدن قهوه جزو عادت‌های ثابت اعیان ترکيه عثمانی بوده است. به طوری که در سال ۰۱۶۶۹ 
وقتی که سفیر سلطان عثمانی» شخصی موسوم به سلیمان آقا؛ به دربار لویی چهاردهم می‌رود 
نمی‌تواند بدون قهوه مسافرت کند. در خانة سلیمان آقا در پاریس رجال و خانم‌های دربار فرانسه با 
رسم نوشیدن قهوه آشنا می‌شوند و چندی بعد برای خود از خاورمیانه قهوه به پاریس وارد می‌کنند. 
همچنین. در جنگ‌های مکرری که در قرن‌های شانزدهم و هفدهم میلادی میان امپراتوری 
عثمانی و امپراتوری اتریش و مجارستان جریان داشته. سربازان ترک قهوه نوشیدن را در قلمرو 
هابسبورگ رواج مي دهند و از آنجا این رسم به ایتالیا و آلمان هم سرایت می‌کند. نخستین قهوه خانه 
یا کافه اروپا در اوایل قرن هغد هم در بندر ونیز, که پایگاه ورود قهوه به اروپا بوده است. باز 
می‌شود. سپس هلندی‌ها و انگلیسی‌ها نهال قهوه را به مستعمرات خود, هندوستان و سیلان و جاوه 
می‌برند و از آنجا کشت و پرورش قهوه به امریکای مرکزی و جنوبی هم گسترش می‌یابد. امروزه 
بیشترین مقدار قهوه در آمریکای جنوبی تولید می‌شود و بزرگ‌ترین مصرف کننده آن امریکای 
شمالی است. 
از روزی که ملت‌های اروپایی با قهوه آشنا شده‌اند تا امروز دربار این نوشیدنی جر و بحث 
بی‌پایانی میان مردم فرانسه و ایتالیا و اتریش و مجارستان و لهستان و یونان جریان داشته است- 
بر سر این که چه قومی قهوه را زودترکشف کرد و چه کسانی یک فنجان قهوه را بهتر درست می‌کنند. 
از میان ملت‌های بزرگی که دراین بحث شرکت ندارند. یکی ملت انگلیس است, که به توسعة کشت 
و تولید و فروش قهوه قناعت کرده است و در نحوه دم کردن آن ادعایی ندارد؛ دیگری ملت 


فصل بیست و پنجم: قهوه کاکائو ۴۳۴۵ 


ایران است. که هرگز علاقة زیادی به قهوه نشان نداده است. در قرن گذشته در قهوه خانه‌های ایران 
چای به سرعت جای قهوه را گرفت و از قهوه چیزی جز نام باقی نماند. به طوری که در جامعهٌ ماء از 
اقلیت‌های ارمنی و آسوری که بگذریم رسم تهوه نوشیدن به مجالس سوگواری منحصر شد - آن 
هم به صورت تقلید ناقصی از قپوه عربی. 

امروز البته این طور نیست. گذشته از قهوه ترک» که بسیاری از ماء شاید پاره‌ای به سائقة نقة «فال 
قهوه». نوشیدن آن را از هم میهنان آرمنی و آسوری خود یاد گرفته‌ايم. اشکال گونا گون قهوه 
اروپایی - قَهوة فرانسه. شیرقهوه اسپرسو, کاپوچینو. قهوة فوری, کافه‌گلاسه- میان ما نوشندة 
فراوان پیدا کرده است. 


تهوه را اساسا به دو صورت درست می‌کنند: با درد و بی درد یا صاف شده. قهوهٌ عربی و قهو؛ٌ ترک 
با درد است (دستور آن‌ها در زیر می‌آید). قتهره عربی شتارنگ و تلخ است؛ رنگ قهوه ترک 
روشن و مزهٌ آن کمی شیرین است و هردو را در فنجان‌های کوچک می‌نوشند. در میان عرب‌ها 
هرکسی اندازه خود را می‌داند و ممکن است از یک تا سه تّه فنجان از قهوهٌ تلخ و بسیار قوی 
عربی بنوشد؛ بیش از این معمولاً دور از نزاکت شناخته می‌شود. در میان عرب‌ها نوشیدن قهوء 
ترک هم مرسوم است. 

اروپاییان ظاهراً از همان روزهای نخست به این نتیجه رسیدند که بهتر است درد قهوه را از 
آپ جدا کنند. و به این جهت قهوهٌ اروپایی هميشه درشت‌تر از قهوةٌ عربی و ترک ساییده می‌شود. 
واقعیت این است که مادةٌ رنگی و عطری و موّثر قهوةٌ برشته و ساییده به محض تماس با آب جوش 
آزاد می‌شود؛ به این دلیل قهوه, برخلاف چای, نیازی به دم کردن ندارد. این نکته‌ای است که در 
طرز تهیه قهوهٌ ترک در نظر گرفته شده است؛ ولی. چنان که اشاره شد. در اروپا درد را از قهوه 
جدا می‌کنند و فقط شیرةٌ صاف آن را می‌نوشند. مردم امریکای جنوبی و شمالی هم همین شیوه را 
از اروپاییان آموخته‌اند. 

در نیمه دوم قرن حاضرقهوه فوری هم در بازار اروپا و امریکا عرضه شده است. این قهوه شيرة 
تبخیر شدهٌ قهوهٌ صاف است و نیازی به قهوه‌جوش ندارد. زیرا که با حل کردن کمی از آن در 
یک فنجان آب داع یک فنجان قهوه آماده به دست می‌آید. 

تهوه * فوری در اپتدا در میان تهوه‌نوشان مخالف فراوان داشت. زیرا که به نظر آن‌ها مره و عطر 
آن با قهوهٌ «واتعی» قابل قیاس نبود؛ ولی با پیش‌رفت فن تولید تهر: فوری آنزود دبک فاضله 
میان این دو نسوع تهوه به اندازهٌ نخستین روزهای قهوه فوری نیست -- اگرچه بسیاری از 
قهوه تزشان )ی مخالفت غود بااقهر : فوری ,بان فنسد. 

ماد موثر قهوه الکالوییدی است به نام کافئین. که محزرک دستگاه عصبی و قلب است. 
به این دلیل نوشیدن قهوة غلیظ یا زیاد. به ویژه نزد کسانی که عادت ندارند. ممکن است موجبٍ 
بی‌خوایی یا تپش قلب بشود. در میان قهوه‌های فوری نوعی قهوه بدون کافئین هم هست. که طبعاً 


۳۳۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
آثار قهوة کافئین دار را ندارد (قهوة غیرفوری کافئین گرفته هم تولید می‌شود. ولی در بازار ایران 
مشکل به دست می‌آید). 

در آروپا در مواقع کمبود قهوه مانند سال‌های جنگ جهانی اول و دوم. مواد دیگری دست 
نهوه می‌زدند یا به جای تهوه مصرف می‌کردند. یکی از این مواد ريشه گیاهی است به نام کاسنی: 
از خانواد همان آندیوی که با آن سالاد درست می‌کنند. ريشة برشته و ساييد؛ کاسنی (که 
به فرانسه شیکوره (00760:ع) و به انگلیسی چیکوری (00[007) نامیده می‌شود) مره خاصی 
به قهوه می‌دهد که در اروپا بسیاری از نوشندگان قهوه با آن آخت شده‌اند؛ این است که در بسیاری 
از فهوه فروشی‌های اروپا ريش کاسنی برشته و ساییده هم عرضه می‌شود و نوشندگان قهوه آن را 
به مقدار دل‌خواه به قهوه خود اضافه می‌کنند. یک فایده این کار ان است که مقدار کافئین هر فنجان 
تهوه را کاهش می‌دهد و در عین حال رنگ و مزه تهوه را حفظ می‌کند. 

ريشة کاسنی در ایران جزو گیاهان دارویی است و از هر عطاری معتبری می‌توان خرید. ولی 
البته برشته کردن و ساییدن آن با خود ماست. 

تفالهة قهوه را نباید دورریخت: چون برای گرفتن بوی زهم و ساير بوهای نامطبوع هنگام شستن 
دست مادة بسیار موثری است. همچنین. تفالهٌ قهوه را برای رنگ کردن موهم می‌توان به کار برد. 


قهوذ اسپر سو (ایتالیا) 
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نهوه [سپرتو را نخستین بار در ایتالیا درست کرده‌اند (65۳0۲6550 به کته 


ایتالیایی یعنی فوری). برای درست کردن این قهوه پخار آب را با فشار 

از روی هو خشک می‌گذرانند و شیر غلیظ قهوه را؛ که به‌این ظ ۱ 
ترتیب در آب نزدیک به صد درجه حرارت حل می‌شود. مستقیماً در ( 1 

فنجان می‌ریزند. این کار دستگاه ویژه‌ای لازم دارد که در بعضی از رح 


کافه‌ها می‌بينيم. ولی نوع کوچک و خانگی آن هم تولید می‌شود. طرز 
استفاده از این دستگاه روی کتابچهٌ همراه با آن نوشته شده است. اساس آن عبارت است از پُر کردن 
سبد دستگاه از قهو خشک, به جوش آوردن آب درمخزن, گذاشتن فنجان زیر شیر. و پایین 
کشیدن اهرم آن. قهرة اسپرشوی خشک از تهوه فرانسه کمی نرم‌تر است و رنگ آن قهوه‌ای 
سوخته است؛ زیرا که دانةه آن بیشتر برشته می‌شو د. 

قهوة اسپرشورا معمولاً در فنجان‌های کوچک پیش از ظهر یا بعد از ناهار می‌نوشند. 


قیهوذ ترک 


۷-۶ فنجان 
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۶قاشق م قهوة ترک 


فصل بیست و پنجم: قهوه. کاکائو ۳۳۷ 


۶فاشق ) شکر 
۷فنجان کو جک آب سرد 


۳ قهوه جوش قهو؛ ترک ظرفی است با دهانه تنگ و دستهُ بلند. که از ۲ تا ۶ فنجان کوچک (یا 
ای پیشتر ) طرفیت دزد: از آمجا کهقزات تهرهفرک مر آب‌شناور انستهی زوه تین میشوده این 
قهوه را غالبا سر میز با چراغ الکلی درست می‌کنند تا میان ریختن قهوه و نوشیدن آن زیاد فاصله نیفتد. 

قهوة ترک خشک به نرمی آرد و به رنگ قهوه‌ای نسبتاً باز است. این قهوه را معمولاً با شکر درست 
می‌کنند. ولی نوشندگان قهوه‌شناس آن را بدون شکر ترجیح می‌دهند. 





قهوه و شکر را در قهوه جوش بریزید. آب را به آن اضافه کنید و هم بزنید. 
قهوه‌جوش را روی آتش بسیار ملایم بگذارید و بالای سرش بایستید تا هوه 
کف کند و بالا بیاید. در لحظه پیش از سر رفتن قهوه. قهوه‌جوش را از روی 
آتش بردارید. اول کف قهوه‌را با قاشق چای‌خوری بردارید و در فنجان‌ها 
سرشکن کنید. سپس قهوه‌را با قاشق هم بزنید و در فنجان‌ها بريزید. قهوة 
ترک نباید بجوشد. 

» در ترکیه معمولاً این قهوه‌را با آب یخ و شیرینی (غالبا راحت الحلقوم) به نوشندگان 
تعارف می‌کنند. 





قهوة عربی 


برای قهوهٌ عربی دانه‌های قهوه را آن قدر بو می‌دهند تا سیاه رنگ 
شود. سپس به صورت گرد نرمی می‌سایند. درست‌کردن آن به این 
صورت است که برای هر فنجان قهوه یک قاشق قهو؛ ساییده و یک 
فنجان کوچک آب سرد در قهوه جوش می‌ریزند و آن را کنار آتش 
می‌گذارند؛ همین که آب به جوش آمد قهوه جوش را کمی از آتش دور 
می‌کنند تا نجوشد؛ سپس باز به آتش نزدیک می‌کنند تا به جوش بیاید. 
این کار چندبار تکرار می‌شود تا قهوهٌ سیاه و غلیظی به دست آید. این قهوه به مقدارکم و تلخ 
نوشیده می‌شود. 





قهوف فرانسه 
1 


آنچه در میان ما به نام قهوه فرانسه معروف است در واقع قهوه ساده‌ای است که با ریختن آب 


جوش روی قهو؛ٌ ساییده و صاف کردن آن پس از چند 
لحظه به دست می‌آید و در فنجان‌های نسبتاً بزرگ, با 
شیر یا بدون شیر, شیرین يا تلخ, نوشیده می‌شود. 
قهوهٌ فرانسة خشک به درشتی شکر و به رنگٍ 
درست کردن این نهوه جند جور وسیله ساخته‌اند: که 





مهم تر ین آن‌ها عبارت‌اند از: 
4 قهوه جوش صافی دار. این قهوه‌جوش دو مخزن و یک صافی دارد. قهوهٌ خشک را در 
صافی (که ممکن است فلزی یا کاغذی باشد) می‌ریزند. و آب را در مخزن اول. در این مخزن آب 
به جوش می‌آید و پس از گذشتن از صافی به صورت قهو؛ٌ صاف يا چکیده (فیلتره) در مخزن دوم 
جمع می‌شود. این قهوه‌جوش ممکن است شعله‌ای يا برقی باشد. انواع قهوه‌جوش صافی‌دار به 
اندازه‌های متفاوت در بازار عرضه می‌شود. 
4 قیهوه جوش دو طبقه. این قهوه‌جوش هم دو مخزن دارد. که یکی روی دیگری سوار 
می‌شود. در مخزن رو ظرف سبد مانندی هست که قهوهٌ خشک را در آن می‌ریزند. وقتی که 
تهوه‌جوش را روی شعلهٌ آتش می‌گذارند آب در مخزن زیر به جوش می‌آید و از لوله‌ای بالا می‌رود 
و پس از گذشتن از وسط سبد روی فهوه می‌ریزد و در مخزن رو جمع می‌شود. این نهوه جوش هم 
میتکناست: تفای ربا برقن پاکنل. 
4 قهوه حوش ساده. در واقع نوعی کتری فلزی است که ظرف سوراخ داری توی آن جا 
می‌گیرد. آب را درکتری و قهوه خشک را دراین ظرف سوراخ دار می‌ریزند. آب جوش شیر 
تهوه‌را حل می‌کند و تفاله قهوه توی ظرف سوراخ دار می‌ماند. 

قهوه فرانسه را بدون وسیلهٌ ویژه هم می‌توان درست کرد. و حقیقت این است که کیفیت آن هم 
چندان تفاوت نمی‌کند. برای درست کردن مثلا چهار فنجان قهوه. چهار و نیم فنجان آب در کتری 
بریرید و روی آتش به جوش بیاورید. یک صافی سیمی روی یک کاسه بگذارید و یک پارچه 
متقال شسته یا دستمال کاغذی در آن پهن کنید. چهار قاشق قهو؛ٌ خشک در این پارچه بريزید. آبٍ 
جوش را هم آهسته روی قهوه بریزید و صبرکنید تا قهوهٌ چکیده در کاسه جمع شود. سپس قهوه را 
که طبعاً قدری سرد شده است روی آتش داغ کنید. 

۰ شیر و قهوه: به قهوه فرانسه (+> صفحه ۴۳۴۷) کمی شیر باشکر با بدون آنء اضافة کنید. 


موکا 


موکا (1:») قهوه‌ای است که اندکی کاکائو به آن اضافه شده است. برای درست کردن موکا کافی 


فصل بیست و پنجم: قهوه کاکائو ۴۳۳۹ 


است یک تکه شکلات ای ینیشن تیا ییاز ید رس اتید 


۰ 


کاپوچینو 


کاپوچینو (62(0000) نوعی شیر قهوة ایتالیایی است. کاپوچین نام فرقه‌ای از راهبان 
کاتولیک است که معمولا چهر؛ٌ رنگ پریده‌ای دارند وکلاه سیاهی به سر می‌گذارند. دستگاه 


|سپرسو مخزنی دارد که از آنجا بخار را با فشار روی شیر می‌ریزد. به طوری که شیر کف می‌کند و 
در دهانه فنحان بالا می‌آید. سپس قهوه اسپرسو را به فنجان اضافه می‌کنند و روی شیر کف کرده 
گردی از کاکائو و دارچین, و گاهی هم جوز بویاء می‌پاشند. به نظر ایتالیایی‌ها به این ترتیب فنجان 
شیر قهوه شبیه قیافة راهبان کاپوچین می‌شود. 


قهوه و نعنا 


اپیمانه قهوه فرانسة داغ (-* ۲۴۷) 
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افاشق شکر 

۲قاشق عرق نعنا 

اشاخحه نعنای تازه 
یخ کوبیده 


تهوه و شکر و عرق نعنا را در لیوان پر از خرده یخ بریزید و شاخه نعنا را هم در آن بگذارید. 
به جای عرق نعنا می‌توانید یک قرص نعنا در این قهوه بیندازید. 

» این قهوه را با قهوهٌ فوری هم می‌توان درست کرد. 

» قهوه و نعنا را در هوای گرم برای خنک شدن و رفع خستگی می‌نوشند. 


قهوه ویخ (فرایه) 
۱ پیمانه قهوه فرانسة خنک (-+ ۴۲۷) 


۱فاشق شکر 
بخ خرد کرده 


ف 


۳ «فرابه» (82006) در زبان فرانسه به معنای کوبیده یا زده است» و منظور از قهوة فرابه فهوه‌ای 
است که با یخ کوبیده سرد می‌شود. این قهوه با آن که نام فرانسوی دارده مانند چای و یخ از 


۳0۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


نوشیدنی‌های تابستانی امریکایی‌هاست. و در هتل‌های بین‌المللی هم بیشتر برای خاطر امریکایی‌ها 
تهیه می‌شود. به هرحال اگر شماهم بخواهید قهوة فرایه بنوشید درست کردن آن کار بسیار آسانی 


است. 





قهوه و شکر و یح را در ظرف درداری بریزید و تکان بدهید تا کف کند. سپس در لیوان بريزید 
و با نی بنوشید. 

4 لیوان قهوه را می‌توان با یک شاخه نعنای تازه آرایش کرد. 

فرض بر این است که هرچه کف این قهوه بیشتر باشد بهتر است. 


کافه گلاسه 
۱ لیوان 
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نیم پیمانه قهوهُ فرانسه (-* ۲۴۷) 
الیوان بستنی ساده با شکلاتی 





گلولة بستنی را در لیوان بلوری بلند بیندازید و روی آن تهوه فرانسه بريزید. گاهی قهوه 
فرانسه را داغ روی بستنی می‌ریزند. 


قهوةٌ مجلس ترحیم 


برای هر فنجان قهوه یک فنجان آب و یک قاشق مرباخوری قهوهٌ ترک (یا قهوژ اسپرسّو) در 
کتری می‌ریزند و روی آتش به چوش می‌آورند. آنگاه شعلهٌ زیر آن را کاملا پایین می‌کشند. 
هنگام ریختن هر دور قهوه با قاشق توی کتری را باید هم زد. گاهی اندکی گلاپ هم اضافه می‌شود. 

این قهوه قاعدتا تلخ داده می‌شود. چون در واقع تقلیدی از قهوه عربی است؛ اما برای شیرین 
کردن آن به اندازهٌ یک قاشق چای‌خوری برای هر فنجان می‌توان شکر درکتری قهوه ریخت. 


کاکائو 
تس سم 
کاکائو و شکلات هردو کلمات زبان سرخ‌پوستان امریکای مرکزی هستند؛ اولی به معنای دانة 
یک درخت استوایی است که شکلات از آن درست می‌شود. و دومی به معنای آب کف کرده است؛ 
و این نامی است که سرخ پوستان به نوعی نوشیدنی تهیه شده از کاکائو داده بودند. 
آنچه به نام گرد کاکائو یا تخته شکلات تلخ (خالص) در بازار عرضه می‌شود شکل بو داده و 
ساییده دانة کاکائو است» پس از گذشتن از روند آماده‌سازی معیتی که موضوع بحث ما نمي‌تواند 





فصل بیست و پنجم : قهوه کاکائو ۴۵۱ 


باشد. آنجه از لحاظ ما اهمیت دارد مزه و عطر این گرد است. که در همه مارک‌ها یک‌سان نیست. 
مزه و عطر خاص کاکائوی خوب فقط در بعضی از انواع اعلای دا کاکائو وجود دارد. و کیفیتر 
گرد کاکائو يا تختهٌ شکلات تیگ دارد به این که چه مقدار از دانهُ کاکائوی اعلا به آن زده 
باشند. کاکائوی خوش‌مزه و خوش عطر البته گران‌تر است, ولی در عوض مقدار کمتری از آن برای" 
درست کردن نوشیدنی یا خوردنی شکلاتی کفایت می‌کند. 

گردکاکائو نه تنها در آب حل نمی‌شود. بلکه خمیرکردن آن با آب هم آسان نیست. از این رو 
درست کردن نوشیدنی شکلاتی با گرد کاکائو کار مشکلی است. اگر این گرد را اول با شکر مخلوط 
کنیم و سپس با کمی آب یا شیر آن را به صورت خمیر در آوریم. کار آسانتر می‌شود. 


شیرهٌ شکلات 
گ ابسمانه د کاکاد 
ی گرد لو 
۳پیمانه ‏ شکر 
اییمانه آب 


کاکاثر و شکر و آب» که می‌توان آن را شيرة شکلات نامید. شیر شکلات را می‌توانید به ترتیب 
زیر درست کنید و تا جند هفته در بخجال نگه دارید: 
سس طسب مس سب 
کاکائو و شکر را باهم مخلوط کنید و در ۱ پیمانه آب حل کنید - یا چند ثانیه در مخلوط کن 
بگردانید - و روی آتش ملایم به جوش بیاورید و بگذارید خنک شود. سپس در ظرف درداری 
بريزید و در یخچال نگه دارید. 


شیرکاکانوی داغ 
سق ۲ لیوان 
5 نیم پیمانه شیرهُ شکلات ( بالا) 
نیم پیمانه آب 
اپیمانه شیر 


اندکی جوز بویا يا میخک. ساییده 


۳ این نوشیدنی گرم کننده و برکالری که به زبان فر انسه «شکلا» نامیده می‌شو د؛ در هوای سرد 
به ویژه پس از ورزش» می‌تواند برای جوانان و خردسالان بسیار مطبوع باشد. 


۳0۲ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


بح 

شیر شکلات و آب و شیر را در ظرفی بریزید وروی آتش ملایم هم بزنید تا به جوش بیاید. 
آنگاه در لیوان دسته دار بریزید و روی لیوان را با گرد جوز بویا یا میخک آرایش کنید. 

» گاهی مقدار بسیار اندکی نمک هم به این نوشیدنی می‌زنند. 

4 برای «تقویت» این نوشیدنی می‌توانید به هر لیوان ۱ زردهٌ تخم مرغ اضافه کنید. برای 
این کار باید زرده را با مقداری شیر ولرم بزنید و پس از آن که ظرف را از روی آتش برداشتید 
مخلوط را در آن بریزید و هم بزنید. 


شیرکاکانوی سرد 
۲ لیوان 
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نیم پیمانه شیرهُ شکلات (-۰* ۲۵۱) 


۳ 


اپیمانه شیر 
۲-۱ قاشق شکر یا عسل 
اندکی جوز بویا یا دارچین. ساییده 
یخ 





۴ این نوشیدنی هم طبعاً به اندازة شیرکاکائوی داغ کالری و ارزش غذایی دارد. و خردسالان 
غموها آن را پیت خوسع سار زن به هر لیوان آن هم می‌توانید یک زرده تخم مرغ اضافه کنید. بدون 
آن که نوشنده خردسال تفاوت مهمی در مز؛ آن حس کند. 

تست 

سه مادهة اول را با هم مخلوط کنید یا چند انیه در مخلوط کن بگردانید؛ آنگاه با یخ در لیوان 

بريزید و روی لیوان را با گرد دارچین یا جوز بویا آرایش کنید. 





دوغ. یعنی ماست رقیق شده در آب سرد با اندکی نمک» رایج‌ترین نوشیدنی ایرانی است و شاید 
به همین دلیل نیازی به دستور تهیه نداشته باشد. با این حال می‌توان یادآوری کرد که اولاً ماست 
دوغ باید کمی ترش باشد وگرنه دوغ بی‌مزه می‌شود؛ ثانیاً دوغی که از ماست چکیده درست شده 
باشد مزه بهتری دارد. 


دوغ ساده 
۱پیمانه ماست چکیده را ی ۵-۴ پیمانه آب‌سرد و اندکی نمک اضافه 
کنید و هم بزنید. اگر دوغ را چند انیه در مخلوط کن بگردانید کر؛ آن جدا می‌شود و روی لیوان 
می‌ایستد. ۱ 
» دوخ ساده را می‌توان به صورت سبک (رقیق) و سنگین (غلیظ) درست کرد. معروف است 
که دوغ سبک خستگی را رفع می‌کند و دوغ سنگین خواب آور است. 


دوغ سبز 
یک خیار پوست گرفته و خرد کرده را با اندکی نعنای خشک چند ثانیه در مخلوط کن بگردانید 
تا خمیر شود. سپس ۳-۲ پیمانه دوغ اضافه کنید و چند ثانية دیگر بگردانید. 
دوغ سبزی معطر 


درسرزمین ما سبزی معطر فراوان است و درهر آشپزخانه‌ای مقداری از این سبزی‌ها به صورت 
خشک نگه داری می‌شود. بسیاری از این سبزی‌های خشک را می‌توان به صورت درشت با 
کف‌مال با ساییده به دوغ ساده اضافه کرد. این دوخ را باید دست کم یک ساعت خواباند تا عطر 


سبزی در دوغ حل شود و دوع سبزی معطر به دست آید. معروف‌ترین این دوغ‌ها به قرار زیرند: 
۰4 دوغ پونه 
۰ دوغ کاکونی 
۰4 دوغ کرفس کوهی 
۰4 دوغ مشکک 
۰ دوغ نعنا 
۰ دوغ آویشن 


دوغ گاز دار 


۰4 دوغ ترکی یاگرماست: به جای آب در ماست شیر می‌ريزند. این دوغ بسیار مایه‌دار و 
سیر کننده می‌شود. 


دوغ عرب 
همه دوغ فروش‌ها مایل‌اند دوع خود را دوغ عرب بنامند, و حتی بعضی از آن‌ها دوع خود را 
مانند عرب‌ها در مشک بِز می‌ریزند؛ ولی هر دوغی دوغ عرب نمی‌شود. برای درست کردن این 
دوع باید ماست تاژه را که هنوز سفت نشده أست آن قدر پزنید تا شل شود و کف کند (این کار با 
همزن برقی يا دستی در ظرف چند ثانیه انجام می‌گیرد). سپس اندکی نمک و سبزی معطر خشک و 
يا مشکک یا کرفس کوهی را توصیه نمی‌کند. چون که این سبزی‌ها در سیاه چادرهای عربستان 
به هم نمی‌رسیده است و طبعاً از عربیت دوغ کم می‌کند؛ از یخ البته گریزی نیست.) 


لسی (دوغ هندی) 


۴-۳ لیوان 


" 


۲پیمانه ماست پر چربی 
۳فاشق شکر 
ه 


: بر وزد بسی» همان دوغ است که در هند و پاکستان با ماست شیرین پرچربی درست 
می‌کنند و به جای نمک به آن شکر می‌زنند. مز؛ لسی برای ذائقة ما ممکن است قدری غریب باشده 


نصل بیست و ششم: دوغ ۳۵۵ 


ولی به امتحانش می‌ارزد. روش درست کردن لسی با دوغ ما چندان تفاوتی ندارد. 





ماست و شکر را در ظرف بلندی بریزید و با قاشق چوبی خوب هم بزنید. يا در مخلوط کن 
بگردانید. سپس ۲ پیمانه آب و یخ اضافه کنید و باز هم بزنید تا کف کند؛ آنگاه در لیوان بریزید. 


کفیر (قفتاز) 
5 


کفیر نوشابه‌ای است که از شیر به دست می‌آید و درواقع نوعی دوخ است. مردم ترکستان و 
قفقاز از زمان‌های قدیم این نوشابه را با شیر اسب درست می‌کرده‌اند و برای آن خواص درمانی 
فراوانی قایل هستند. این مردم عقیده دارند که طول عمر آن‌ها یکی از نتایج نوشیدن کفیر است. 
گویا «کفیر» تلفظ ترکی کلم «کیفور» است. یعنی مردم قفقاز عقیده داشته‌اند. یا هنوز هم دارند. که با 
نوشیدن کفیر کیفور می‌شوند. 

شرط اول درست کردن کفیر داشتن قارچ سفید رنگی است که فقط در شیر زنده می‌ماند و عامل 
نبیر دهنده شیر است.. انفادشت: او رد قارچ کفیر آن قدر که به نظر می‌آید دشوار نیست؛ این 
قارچ در شیر به سرعت رشد می‌کند و پس از سه چهار هفته حجم آن دو پرابر می‌شود؛ کسانی که 
از این قارج دارند می‌توانند هر ماه قدری از آن را به جای آن که دور بیندازند میان دوستان 
خود تقسیم کنند. پنابرین راه به دست آوردن قارج کفیر پیدا کردن یکی از این کسان اون 
کسان در جامعهٌ ما پیدا می‌شوند. 

برای درست کردن ۱ لیتر کفیر. ۴-۳ گردو تارج کفیر زنده را درظرف بلوری يا چینی شسته 
و خشک کرده‌ای می‌گذاريم و ۱ لیتر شیر خامه گرفتة سرد روی آن می‌ريزیم» سپس در ظرف 
را محکم می‌بندیم و آن را در جای تاریکی که گرمای آن حدود ۲۰ درجه سانتی‌گراد باشد 
می‌خوابانيم. تارج کفیر در حرارت زیر ۲۰ درجه و در نور زیاد از فعالیت می‌افتد. 

کفیر را می‌توان به مدت ۰۱۲ ۰۱۸ ۰۲۴ ۳۶ و ۴۸ ساعت خواباند؛ به این ترتیب ۵ درجه 
کفیر به دست می‌آأید, که اهل فن خواص متفاوتی برای آن‌ها ذکر می‌کنند. اگر زمان خواباندن از 
۸ ساعت بیشتر شود مقداری قارج در شیر شناور می‌شود که قابل مصرف نیست. 

قارچ کفیر را باید هميشه در شیر نگه داشت. وگرنه می‌میرد. هفته‌ای یک بار باید قارج و 
ظرف آن را پا آب ولرم بشوییم و باز شیر تازه روی قارج بريزيم. . کفیر آماده را باید صاف کنیم و 
در یخچال نگه داریم . برای صاف کردن کفیر يا بریدن قارچ آن نباید وسایل فلزی به کار بریم. 


تسم 





شربت محلول شکر است که میوه‌ای یا آب میوه‌ای یا ماد خوش‌عطر و مزٌ دیگری در آن پخته می‌شود. 
یا به آن اضافه می‌شود. و مقداری از آن‌را برای نوشیدن رقیق می‌کنيم. پا همة شربت‌ها شیرءٌشکر 
(یا به اصطلاح قدیم‌تر شربت قند) است که قنادها آن را بار می‌نامند. در پختن شربت شکر به چند 
نکته باید توجه کنیم. 

گوشت همه میوه‌ها حاوی ماده‌ای است به نام مار ان این ماده هرگاه در آب پخته شود 
ذرات آن در آب شناور می‌شوند و مقداری از این ذرات شناور می‌مانند. در نتیجه شربت ما هرگز 
کاملا زلال یا «بلوری» نخواهد شد. این هیچ اشکالی ندارد. و در واقع این حالت تاری مختصر 
يا «ابری» بودن جزو خصلت شربت‌های ایرانی است. (در امریکا برای «ابری» کردن بعضی 
نوشیدنی‌های زلال اندکی سفیدهً تخم مرغ زده به آن‌ها اضافه می‌کنندا) اما اگر بخواهیم شربتٍ 
ما مطلقا بلوری باشد. باید نخست آب میوه را بگذاریم ته نشین شود. سپس روی بلوری آن را 
بگیریم و در شربت بریزیم؛ يا آن که میوه را آن قدر در شربت نجوشانیم که ذرات سلولْز آن در 
شربت شناور شوند (-> دستور پختن مربا یآلبالو. صفحدٌ ۱۶۸۴). 

شربت شکر را اگر زیاد غلیظ بگیریم ممکن است پس از سرد شدن شکرک ببندد. برای 
جلوگیری از شکرک بستن می‌توان اندکی مادهٌ ترش (جوهر لیمو. آب لیمو, یا کرم تاتار) به شربت 
اضافه کرد. اما اگر شربت را به اندازهٌ کافی رقیق بگیریم این کار لازم نیست. 

هرگاه شربت را با آب میوه یا مایع دیگری مانند سرکه - درست مي‌کنيم. باید به اندازه حجم 
آن مایع از آبر شربت کم کنیم (مثلا اگر یک پیمانه سرکه می‌ریزیم باید یک پیمانه از آب برداریم). 

» در بسیاری از شربت‌ها مانند آب لیمو. به جای آب می‌توأنیم آب گازدار (سودا) بريزیم. 
شربت آب لیمو و افشر؛ٌ پرتقال و افشرةٌ گریپ فروت با سودا توصیه می‌شود. 


شیر شکر 


۶ پیمانه شکر را با ۳ پیمانه آب دردیگ بریزید و روی آتش ملایم هم بزنید تا شکر کاملاً حل 





شود و جند جوش پزند. قوام آوردن شیره 4 شکر لازء پیست» چون که شیره قوام آمده دیر 
در آب حل می‌شود. 
» دیگ پختن شیر شکر ب بهتر است از مس سفید کرده یا فولاد زنگ نزن یا لعابی باشد. 
4 اگر هميشه مقداری شیر شکر در خانه داشته باشید. می‌توانید با اضافه کردن یکی از 
عرقیات یا آب لیمو از آن شربت درست کنید. 


صاف کردن سیر شکر 


از آنجا که شکر یا آبمیوه گاهی ناخالصی‌هایی دارد که در شیره یا شربت شناورمی‌شوند. الا 
رن سا ین ی از من اه شربت و مه پس از 
جوشاندن یک پارچه متقال در صافی سیمی پهن کنید و شربت را از آن بگذرانید. 


خاکشیر یخمال 


نیم پیمانه خاکشیر پاک کرده و ریگ شور کرده را در یک پارچ بريزید. سپس ا پیمانه شیرة 
شکر + صفحٌ ۴۵۶) و الیتر آب همراه با یخ به آن اضافه کنید. پیش از ریختن در لیوان و 
پیش از نوشیدن هم بزنید تا خاکشیر ته نشین شده باز در آب شناور شود. 


برف و یره 


در فصل برف نوعی پالوده از برف پاکیزه و شيرهٌ انگور می‌توان درست کرد. برف را باید در 
روز دوم یا سوم بارش پيوستة برف برداشت تا آلودگی هوا در آن نباشد. برف را در بادیه بریزید 
و شیره را روی آن بدهید و هم بزنید؛ يا درهر پیاله یک مشت برف بریزید و چند قاشق شیره روی 
آن بدهید. 

4 ات یی نان رقف ] به سیب آلودگی برف که اشی از آلودگی هواست 
اصولاً توصیه نمی‌کنند. 


سرکه سیره 


سرکه شیره را از روی دستور سکنجبین مه صفحهة ۹ ) درست کنید. جزاین که به جای شکر 
و آب شیر انگور به‌کار می‌برید. 


ث ۰ 
سرکه شسیره خیار 


خیار پوست گرفته و رندیده يا ساطوری را با یخ وکمی آب در سرکه شیره (-» صفح ۴۵۷) 
بریزید و هم بزنید. 
سربت تخم شربتی 
تخم شربتی ریگ شور شده را در آب بخیسانید تا لعاب بدهد. سپس با شربت شکرویخ در 
لیوان بریزید و هنگام نوشیدن هم بزنید تا تخم شربتی شناور شود. 
» به این شربت می‌توانید کمی گلاب یا عرق نسترن یا هر عرق دیگری که بخواهید 
اضافه کنید. 


شربت تمر گجرات 


تم رگجرات را مانند چای دم کنید. صاف کنید و بگذارید خنک شود. سپس کمی شکر در آن 
حل‌کنید و با یخ در لیوان بريزید. 


شربت تمرهندی 
شیر تمرهندی را با کمی شکر در آب فراوان حل کنید و با یخ درلیوان بريزید. 
شربت ریواس 


یک کیلو ریواس را پاک کنید. بشویید و با یک لیتر آب در دیگ بریرید و روی آتش ملایم 
نیم ساعت بپزید. سپس آب را صاف کنید و با دوکیلو شکر باز روی آتش بگذارید و بپزید تا 
شربت قوام بیاید. در شيشه بریزید و انبارکنید. 
» اگر شربت ریواس را زود مصرف می‌کنید قوام آوردن آن لازم نیست؛ کافی است شکر در 
آب ریواس حل شود. 
شربت زعفران 


شربت زعفران شربت خوش عطر و خوش رنگی است که دربرخی از نواحی ایران. از جمله 
خراسان. رایج است. این شربت در واقع نیازی به دستور تهیه ندارد؛ کافی است اندکی زعفران 


فصل بیست و هفتم: شربت ۳۵۹ 


ساییده را در کمی آب داغ حل کنید, با شیر شکر (» صفحة ۴۵۶) در آب بريزید و با یخ بنوشید. 
رنگ شربت طبعاً به مقدار زعفران و شیرینی آن به مقدار شکر بستگی دارد. 


۰ 
هه 


ت 


۱ ۱ لیتر آب روی آتش تیز به جوش بیاورید. ۲ کیلو شکر در آن بریزید و هم بزنید تا حل شود. 
سپس ۳-۲ پیمانه سرکة انگور اضافه کنید. یک دسته کوچک نعنای تازهٌ شسته در دیگ شربت 
بگذارید و ۱۵-۱۰ دقيقه بجوشانید. بردارید و صاف کنید. برای نوشیدن. سکنجبین را با آب و یخ 
در لیوان بریزید و هم بزنید. 

4 اگر شربت را به‌ مدت طولانی نگه می‌دارید آن را قوام بیاورید (-» فرهنگ واژه‌ها و 
اصطلاح‌ها). وگرنه قوام آوردن شریت لازم نیست. 


خیار قلمی پوست گرفته ورندیده یا ساطوری را با یخ درشربت سکنجبین (بالا) بریزید و 
هم بزنید. 
شربت آب لیمو 


جح ۴-۳ لیوان 
۳ ده یم 


۴فقاشق شیرة شکر (-+ ۴۵۶) 


۳ شربت آب لیمو در واقع نوعی افشرة رقیق است. چون که با آب لیموی تازه درست می‌شود. 
لیمو دو جور است: یکی لیموی درشت. که تخم مرغی شکل است و پوست کلفت و زرد رنگی دارد. 
این لیمو برای پای غذا مناسب است. ولی آب آن چندان عطری ندارد و برای شربت خوب نیست. 
دوم لیموی گرد و کوچکی که به نام «لیموی شیرازی» معروف است و بوست آن در اول فصل سبز 
رنگ است و رفته رفته زرد کم رنگ می‌شود. آب این لیمو خوش عطر است و شربت آن گوارا 
می‌شود. آب لیموی شیرازی را می‌توان دز شتةه نکه داشت» ولی تازه آن عطر و لطف دیگری دارد. 

مس 

آب لیمورا بگیرید و سعی کنید مقداری از گوشت لیمو در آب آن شناور شود. (تخم لیمو البته 
باید گرفته شود.) ۲ پیمانه آب را با آب لیمو و شیرةٌ شکر در ظرفی بریزید و مخلوط کنید. لیوان‌ها 
را پراز یخ کنید و شرنت را روی یخ بریزید. 

» به جای شیر شکر می‌توانید به همان اندازه شکر خشک به کار ببرید. ولی توجه داشته 


۶۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


باشید که شکر را در آب ساده حل کنید و آب لیمو را سپس به آن بزنید. چون که شکر در آب لیسو 
مشکل حل می‌شود. 
4 اگراهل آرایش شربت هستید. می‌توانید در هر لیوان یک برش نازک لیمو بیندازید. 


شربت آلبال 
۴ کیلو آلبالو 
۲ کیلو شکر 





۲ شربت آلبالو را اگر با آلبالوی اول فصل که هنوز خیلی رسیده نیست درست کنيم رنگ آن 
سرخ نند می‌شود و مزه‌اش قدری ترش خواهد بود. با آلبالوی رسیده, رنگ شربت آلبالوبی پخته و 
ترشی آن کمتر خواهد بود. اگر دم آلبالو را نگيريم شربت ما عطر دم آلبالو را جذب می‌کند. ولی پس 
از چند ماه رنگ آن به رنگ چای مایل می‌شود. 





روش ۱ آلبالو را بشویید و دم و هستة آن را بگيرید. نیمی از شکر را روی آلبالو بپاشید. 
چنگ بزنید و بگذارید شب بماند. اول صبح ۱ لیتر آب را گرم کنید و همین که به جوش آمد آتش را 
خاموش کنید تا از جوش بیفتد. سپس بردارید و روی آلبالو بريزید. نزدیک ظهر شربت را از پارچه 
و صافی بگذرانید و تفاله را فشار دهید تا آب آن گرفته شود. آنگاه ریت راید رنه ته نشین 
شود. سپس صاف آن را در دیگ بریزید. نيمه دوم شکر را اضافه کنید و روی آتش ملایم به جوش 
بیاورید و بگذارید چند جوش بزند. اگر لازم باشد با سفيدة تخم مرخ صاف کنید ( صفحة ۴۵۷). 

روش ۲. شکر را در آب بریزید و بگذارید چند جوش بزند؛ اگر لازم باشد صاف کنید. آلبالو 
را دم بگیرید. بشویید. در یک کیسدٌ ململ ببندید و بگذارید در شربت چند جوش بزند. وقتی که 
شربت به اندازةٌ دل‌خواه رنگ و مزه گرفت کيس آلبالو را از دیگ بیرون بیاورید. 

4 به شربت آلبالو غالباً وانیل می‌زنند؛ ولی اگر از نگارنده می‌شنوید اول شربت را بدون 
وانیل درست کنید و یک لیوان آن را با آب ویج بنوشید. اگر عطر خود آلبالو به نظرتان کافی نیامد 
یک‌خروار وانیل به آن اضافه کنید. 

۰4 مربای آلبالو (بازیافته): از آلبالوی باقی‌مانده در شربت آلبالو می‌توانید مربای آلبالو 
درست کنید (-» مربای آلبالو. صفحة ۱۶۸۴). 


سربت انار 





5 


۶ پیمانه آب انار ملس 


۳ 


فصل بیست و هفتم: شربت ۴۶۱ 
۲ کیلو شکر 


آب انار را در ظرفی بریزید و شب بگذارید تا درد آن تّه نشین شود. سپس آب انار زلال را با 
شکر در دیگ مس سفید کرده یا لعایی یا فولاد زنگ نزن بريزید و بجوشانید تا شربت قوام بیاید. 
در شيشه بریزید و انبار کنید. هنگام نوشیدن» با آب و یخ در پارچ بريزید و هم بزنید. 

4 لیوان شربت را می‌توانید با ۲-۱ برگ نعنا یا ۱ برش نازک لیمو آرایش کنید. 


شربت بادام 
نیم کیلو بادام. مقشر 
۰ گرم بادام کوهی تلخ» مقشر 
!کیلو شکر 
نیم پیمانه عرق بهار نارنج 


۳ 


هه این شربتی است فرانسوی به نام اورژا (0۲8681). خوش عطر و اندکی تلخ مزه. که دستور آن 
نخستین بار در کتاب طبخ ایرانی و فرنگی تألیف مسیو ریشارخان مودب‌الملک آمده است. نگارنده 
نمی‌داند که از زمان مسیو ریشارخان تاکنون چند بار این شربت در ایران درست شده است. ولی 
می‌داند که هرگاه درست شود نوشیدنی بسیار مطبوعی است. 

منظور از بادام کوهی همان چیزی است که شیرین کرده و نمک سود آن را در شیراز بحورک. و 
در خوزستان باسورک می‌نامند («باسورک» کلمه لری است؛ به معنای بادام شور). این بادام ریز و تلخ 
که عطر بسیار گیرایی دارد در کوه‌های فارس و لرستان فراوان است و شیرین کرد؛ آن در شهرهای 
فارس و لرستان و خوزستان به فروش می‌رسد. تلخ آن را در همان شهرها می‌توان خرید. 

فرانسوی‌ها این شربت را با بادام تلخ رسمی درست می‌کنند. ولی اگر بادام وهی فارس یا 
لرستان در آن به کار رود عطر آن بسیار بهتر خواهد بود. البته به جای بادام کوهی چند قطره اسانس 
بادام تلخ هم می‌توان به کار برد و از سفر لرستان گذشت. 





بادام را یا اندکی آب سرد بکوبید (یا در مخلوط کن بگردانید) و در دیگ بریزید. ۵-۴ پیمانه 
آب داغْ (از جوش افتاده) کمکم روی بادام بریزید و هم بزنید. بگذارید خنک شود. آنگاه آب 
بادام را از پارچة متقال بگذرانید و پارچه را بچلانید تا شیره بادام گرفته شود. 

شکر را از روی دستور شیر شکر (» صفحه ۴۵۶) در آب حل کنید و قوام بیاورید. شيرة 
بادام را اضافه کنید و روی آتش ملایم هم بزنید. همین که شیره کف کرد و بالا امد بردارید. عرقر 
بهار نارنج را اضافه کنید و هم بزنید. اگر بخواهید شربت را نگاه دارید آن را داغ در شيشه بریزید و 


انبا رکنید. هنگام نوشیدن. شربت رابایخ و آب در پارچ بریزید و هم بزنید. 
» لیوان شربت را می‌توانید با ۲-۱ برگ نعنایا ۱ برش نازک لیمو آرایش کنید. 


شربت به لیمو 


5 


۲کیلو به 
۲کیلو شکر 


۳ لیموی شیرازی 


به را بشویید. تخم بگیرید و رنده کنید. یا خرد کنید و چند انیه در مخلوط کن بگردانید. نیمی 
از شکر را روی به بپاشید و بگذارید شب بماند. اول صبح ۱ لیتر آب را به جوش بیاورید و سپس 
آتش را خاموش کنید تا از جوش بیفتد. آنگاه روی به بريزید. نزدیک ظهر شربت را از ململ و 
صافی بگذرانید و تفاله‌را فشار دهید تا آب آن گرفته شود. نیمه دوم شکر را به شربت اضافه کنید 
وروی آتش ملایم به جوش بیاورید و بگذارید چند جوش بزند. آنگاه آب لیمو را بگیرید. در 
شربت بریزید و پس از دو سه جوش بردارید. 

» اگر بخواهید شربت زلال باشد. پس از جدا کردن تفاله شربت را بگذارید تّه نشین شود و 
صاف آن را بپزید. ۱ 

4 به جای رندیدن و خواباندن به می‌توان آب آن‌را با دستگاه آب میوه‌گیری گرفت و 
به کار برد. 

۰4 مارمالاد به: با باقی‌مانده؛ شربت به لیمو می‌توان نوعی مارمالاد به درست کرد 
(ه مربای به. صفحة ۱۶۸۷). 


سربت د تمشک» توت فرنگی. ساه توت 


1 ی 


۲کیلو شکر 


شکر را در ۴ پیمانه آب بجوشانید و اگر لازم باشد صاف کنید. میوه را در کیسه پریزید. در 
کیسه را گره بزنید و در شربت بگذارید تا چند جوش بزند. وقتی که شربت رنگ و مره دل‌خواه را 
گرفت کیسه را از شربت بیرون بیاورید. بردارید و بگذارید خنک شود. 

» این شربت‌ها را به روش ۱ شربت آلبالو هم (س» صفحد ۴۶۰) می‌توان درست کرد. 

۰ شرت شاه توت را با آب شاه‌توت هم می‌توان درست کرد. آب شاه‌توت را در دیگ 





به جوش بیاورید. شکر به آن اضافه کنید و هم بزنید تا حل شود. اگر بخواهید این شربت را انبار 
کنید باید آن را قوام بیاورید. 


ی ۰۰ ۶ ۰ 
سربت چعندر 


۳ 


۲-۲ چغندر خونی يا فرنگی 
اکیلو چغندر رسمی 
۳-۲پیمانه شکر 
۱پیمانه سرکة سفید 


چغندر را پوست بگیرید. ورقه ورقه کنید و با ۲ لیتر آب و سرکهة سفید در دیگ بريزید و روی 
۳ ملایم ۱ ساعت بپزید. سپس شکر را اضافه کنید؛ پس از ۱۲-۱۰ دقیقه بردارید و بگذارید 
خنک شود. آب چغندر را صاف کنید و در یخجال نگه دارید. 

شربت چغندررأ با یخ در لیوان بريزید. لیوان را می‌توانید با یک شاخه نعنای تازه یا یک برش 
لیمو ارایش کنید. 

» این شربت را بدون شکر هم می‌توان درست کرد. 

4 خود چغندر پخته‌را می‌توانید ترشی بیندازید. در سالاد به‌کار برید يا پای خوراک بگذارید. 


شربت زردآلو (سرخ‌پوستان جنوب امریکا) 

ج یج ۱۰-۸ لیوان 
5 گه زردآلو. شب خیسانده 
( ۳ ۵ گرم برگة زردآلو. شب خٍ 

۱پیمانه عسل 

اندکی زعفران» ساییده 


زردالو را با ۱ لیتر آب در دیگ بریزید و روی آتش ملایم ۱ ساعت بپزید. سپس با آب از 
صافی نگل ات پا در مخلوط کن بگردانید و صاف کنید. در پارج بر بر ید. 
عسل را با زعفران و ۱ لیتر دیگر آب به آب زردآلو اضافه کنید و هم بزنید. با یخ در لیوان بريزید. 








فصل بیست و هشتم: سیر و میوه 


منظوراز شیر ومیوه نوعی نوشیدنی است که درامریکا اختراع شده و خود امریکایی‌ها آن 
را لفط اند می‌نامند. یعنی شیری که آن را با ماده دیگری آمیخته و لت زده‌اند. (اين ماده در 
بیشتر مواد نوعی میوه یا آب میوه است. ولی ممکن است قهوه یا کاکائو هم باشد.) 

این نوشیدنی با گرداندن مقداری شیر تازه و میوه يا آب. میوه درکاسة مخلوط کن برقی درست 
می‌شود. وگاهی کمی شکر یا بستنی هم به آن اضافه می‌کنند. میوه ممکن است یک رنگ یا چند 
رنگ باشد. ۱ 

باید توجه داشته باشیم که بیشتر میوه‌ها مقداری ترشی دارند. و ترشی اگر به شیر گرم یا ولرم 
اضافه شود شیر را می‌بُرّد. از این رو شیری که با گوشت یا آب میوه آميخته می‌شود باید تبلاً 
سرد شده باشد. 


شیر و بادام 


5 یمه شیر سره 
سیر بر 


نیم پیمانه بادام. مقشر 


۴-۳ لیوان 


۲ فاشق شکر یا عسل 
۲ فاشق م گلاب 
۴دانه هل 





بادام را با تخم هل و نیم پیمانه آب یا شیر در مخلوط کن بریزید و بگردانید تا خمیر شود. (ممکن 
اشتت لازم شود با کاردک لاستیکی خمیر بادام را از دیوارةٌ کاسه بتراشید و باز بگردانید تا خمیر 
صاف شود.) شیر و شکر و گلاب را به بادام اضافه کنید و باز چند انیه بگردانید. آنگاه در یخچال 
بگذارید تا سرد شود. سپس در لیوان بریزید. . 

4 این نوشیدنی را البته با یخ هم می‌توان درلیوان ریخت. ولی سرد بدون یخ بهتر است. 


فصل بیست و هشتم: شیر و میوه ۴۳۶۵ 


شیر و پرتقال 


هچ 
5 ۲پیمانه شیر سرد 
۱ پرتقال. پوست گرفته» پرپر 

۲-۱ قاشق شکر با عسل 

۲ لیوان بستنی ساده 

۳ فاشق ) پسته. کوبیده 

پوست پرتقال. ساطوری 

یخ کوبیده 


۶-۵ لیوان 


شیررا با شکر و یک لیوان بستنی چند انیه در مخلوط کن بگردانید. پرده‌های پرهای پرتقال 
راهم بگیرید. گوشت پرتقال را روی تخته با کارد ریش ریش کنید. به شیر اضافه کنید و هم بزنید. 
لیوان دوم بستنی را با خرده یخ در لیوان‌ها تقسیم کنید و شیر و پرتقال را در لیوان‌ها بريزید. روی 
لیوان‌ها را با مغز پسته و اندکی پوست پرتقال رندیده آرایش کنید. 

4 شیرو آناناس: دراین نوشیدنی می‌توانید به جای پرتقال کمپوت آناناس به کار برید. 


سیر وسیب 
یت ۳ لیوان 
خچ ۲پیمانه شیر سرد 
۱ سیب سبز درشت» پوست گرفته. خرد کرده 
۲-۱ فاشق شکر یا عسل 
اندکی دارچین» ساییده 
یخ 


خمیر شود. تن خر و وا ی زا اد کت بازچند قنه پگردنی. آنگاه با یخ درلیوان 
بریزید و روی لیوان یک گرد دارچین بپاشید. 


شیر و شاه توت 
۳ لیوان 
۲پیمانه شیر سرد 
نیم پیمانه آب شاه توت 


5 


اذاشق شکر با عسل 
بخ 


همه مواد را با هم مخلوط کنید وهم بزنید و با یخ در لیوان بريزید. 


چ 


سیر و موز 
تت سس سس سب .ده ۵-۴ لیوان 
ک ۲ ییمانه شب د‌ 
0 سم سیر سر 
۱ موز رسیده 
۱ لیوان بستنی ساده 


یخ 





موزرا حلقه حلقه کنید و در مخلوط کن برقی یا چرخ هرکاره بیندازید. شیر و بستنی را به آن 
اضافه کنید و چند انیه در مخلوط کن بگردانید. آنگاه با یخ در لیوان بريزید. 

4 به جای بستنی می‌توان ۳-۲ قاشق شکر به کار برد و مقدار شیر را کمی اضافه کرد. 

۰ شیر و نارگیل: ۱ پیمانه شیر رابا ۲-۱ قاشق برادهٌ نارگیل و ۲-۱ قاشق شکر در مخلوط کن 
برقی بریزید و چند انیه بگردانید. سپس با یخ در لیوان بريزید. 

4 شیر و هویج: شیر و آب هویج را به مقدار برابر با هم مخلوط کنید و با یخ در لیوان بريزید. 

۰4 شیر و کیوی: ۲-۱ کیوی را با ۲-۱ قاشق شکر در مخلوط کن برقی بگردانید تا آب شود. 
سپس با ۱ پیمانه شیر مخلوط کنید و با یخ در لیوان بريزید. 


۲ لبوان بزرگگ 

شیر سرد . 

البوان بستنی ساده 

۱فاشق گرد شکر یا عسل 

۱ موز رسیده 
۲ پر کمپوت هلو 

۱ قاشق ‏ بادام مقشر. نیم کوب 

۱قاشق مغز پسته. نیم کوب 

۱قاشق مربای آلبالو 


ٍ 
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فصل بیست و هشتم : شیر و میوه ۳۶2۰۷ 


۲ این نوشیدنی که به خوردنی بیشتر شباهت دارد در اصل همان شیر و موز سو ده ات و در 
خیابان‌های تهران به این صورت در آمده. شاگردان مدرسه به آن علاقة زیادی نشان می‌دهند و به درد 
آن‌ها هم می‌حورد» ولی نگارنده آن را به آدم‌های جاسنگین نو صیه نمی‌کند. 





شیر و موز و شکر یا عسل را چند انیه در مخلوط کن بگردانید. بستنی را در لیوان‌ها تقسیم کنید 
و در هر لیوان یک پرکمپوت هلو بیندازید. شیر و موزرا در لیوان‌ها بريزید. روی لیوان‌هارا 
با مربای آلبالو و مغز بادام و پسته آرایش کنید. 


شیر و تخم مرغ 


5 | بیمانه. ‏ شي د 
۱ زرده نجم مرع 
۱فاشق شکر یا عسل 
| قاشق ۶ مفز پسته. کوبیده 
اندکی گرد دارچین. ساییده 
یخ 


۳-۲ نفر 


۳ البته جای شیر و تخم مرغ در فصل شیر و میوه نیست. ولی خوانندگان تصدیق خواهند کرد 
که برای این نوشیدنی نمی‌توان فصل جداگانه‌ای باز کرد. 
مب ین 
سه مادةٌ اول را با هم مخلوط کنید و هم بزنید تا شکر حل شود. يا چند انیه در مخلوط کن 
بگردانید. آنگاه با یج در لیوان پریزید و با گرد دارچین و مغز پسته آرایش کنید. 


شیر و مهد 
۶-۵ لبوان 


۳پیمانه شیر 
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اپیمانه شربت 


۲ این نوشیدنی سرد را با شیر و شربت میوه‌هایی مانند آلبالو. شاه توت توت‌فرنگی» تمشک 
و زرشک می‌توان درست کرد. به جای شربت. عسل و شهد مربای به و آلبالو و مانند این‌ها هم می‌توان 
به کار برد. 


۳۶۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


مت سس( مت 


شیر و شربت را در ظرفی بریزید و هم بزنید. یا چند ثانیه در مخلوط کن بگردانید. آنگاه با یغ 


در لیوان بسریرید. 


4 شیر و عسل: نوعی شیر و شهد است که از ترکیب شیر و عسل درست می‌شود و می‌توان آن 


را داغ یا سرد نوشید. 


4 شیر و مالت: یک قاشق مالت گندم یا جو دریک لیوان شیر داغ بريزید و هم بزنید. به اين 
شیر می‌توان اندکی عسل يا شکر هم اضافه کرد. 


شیر و نعنا 
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ابیمانه 

۲ فاشق 
۳-۲ قطره 
۳-۲ دانه 
۶-۵ برگ 


۲-۱ قطره 





شیر سرد 

شکر 

رنگ سبز غذایی 
گیلاس يا آلبالوی مربایی 
نعنای تازه 

اسانس نعنا 


شیر و شکر و اسانس نعنا و رنگ را در کاسة مخلوطکن بریزید و چند انیه بگردانید تا کف 
کند. در لیوان بریزید و بستنی را با قاشق روی آن بگذارید. لیوان را با شاخة نعنا و گیلاس یا آلبالوی 


مربایی آرایش کنید. 


چا ام 








فصل بیست و نهم: سربت عرق‌های گیاهی 


آنچه اصطلاحاً عرقیات نامیده می‌شود عرق گیاهان معینی است که به صورت شربت سرد برای 
رفع تشنگی درهوای گرم یا برای فواید دارویی که مردم برای آن‌ها قایل هستند نوشیده می‌شوند. 
به این شربت‌ها گاهی کمی تخم شربتی هم اضافه می‌کنند. مصرف دارویی عرقیات طبعاً باید با 
دستور پزشک باشد. ولی برای درست کردن قربت. آن‌ها کافی است که برای هر لیوان ۳-۲ قاشق 
شیر شکر (یا خود شکر) را در اب حل کنیم و چند قاشق از عرقی که دوست می‌داریم در آن بریزیم 
و با یخ بنوشیم. 

عرق گیاهان معطر را معمولاً آماده می‌خریم. ولی تهية آن در خانه هم عملی است» به شرط 
آن که قبلاً سری به شهر کرمان زده باشیم؛ چون در بازار کرمان دستگاه خانگی ساده‌ای به نام 
گلاب‌گیر برای گرفتن گلاب و سایر عرق‌های معطر عرضه می‌شود که می‌توانیم آشپزخانة خود را با 
آن مجهز کنیم. این دستگاه از یگ دنک دوطبقه تشکیل شده است. گیاه معطر را می‌شوییم؛ با آب 
فراوان در دیگ زیر می‌ريزیم و روی آتش به جوش می‌آوریم. ظرف طبقهٌ روی دیگ را از 
آب سرد پر می‌کنيم. با جوشیدن گیاه در دیگ زیر بخار آن بر اثر تماس با سطح سرد طبقَه بالا 
تقطیر می‌شود و از مجرای ناودان مانندی بیرون می‌ریزد. آب سرد طبقٌَ بالا را باید پس ازگرم 
شدن تجدید کرد. 


متداول‌ترین شربت‌های عرق گیاهی از این قرارند: 


شربت عرق اترج (ترنج)؛ از پوست ترنج. 

» شربت عرق بهار نارنج؛ از شکوفه نارنج. 

4 شربت عرق بید مشک؛ از گل درخت بیدمشک. 
» شربت عرق نسترن؛ از گل درختچة نسترن. 
شربت عرق تارونه (-> صفحه ۲۷۰). 

شربت عرق نعنا؛ از برگ نعنا. 

» شربت گلاب؛ از گلبرگ گل گلاب. 





۶ « کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
‌ ۰ عم مه ۰ 
سربت عرق تارونه 


آنچه در شیراز تارونه نامیده می‌شود و از عرق آن شربت درست می‌کنند در خوزستان تاره نام 
دارد. تاره نام جلد چوبی خوش‌عطری است. به شکل ماهی کشیده که در فصل بهار از سر نخلٍ 
خرما می‌روید و خوشة نورس نر یا مادهٌ خرما درون آن خوابیده است. این جلد سپس باز می‌شود و 
شاخه‌های خرما از توی آن بیرون می‌آیند. 

چنان که می‌دانيم. نخل خرما نر وماده دارد و بریدن تاره نخل ماده به معنای از میان بردن 
میوه 6 ان ات اما تارةٌ نخل نر برای بارور کردن نخل ماده به کار می‌آید. بالگ ار رهق 
می‌توان ده‌ها نخل ماده را بارور کرد. از این روست که بیشتر تاره‌های نخل نر را می‌توان پیش از 
رسیدن برید و از آن‌ها عرق گرفت. شاخه‌های سفید و لطیف درون این تاره هم خوردنی است و 
می‌توان آن را مانند پنیر نخل (-+ صفحه ۴۸۷) درسالاد به کار برد. 


سربت گلاب و تخم شربتی 





یک چهارم پیمانه گلاب 
۱ فاشق ج تخم شربتی. خیسانده 
۲-۱ فاشق شکر یا شیرة شکر (-+ ۴۵۶) 
بح 


۹ 





۴ در بسیاری از نقاط ایران, به ویژه در شهرهای حاشيةٌ کویر و آذربایجان و فارس, تیر؛ٌ خاصی 
از گل سرخ به دست می‌آید که عرق آن گلاب نامیده می‌شود. و به همین جهت خود آن گل را هم 
گل گلاب می‌نامند. این گل در بعضی سرزمین‌های دیگر هم می‌روید و از آن گلاب می‌گیرند. ولی گلاب 
ایران چیز دیگری است؛ این را عموم کسانی که خارج و به دست بیاورند 
به خوبی می‌دانند. 

رایج ترین عرق گیاهی در ایران شربت گلاب است. و ما دستور آن ره با همه سادگی‌اش, به عنوان 
نمونة شربت عرق گیاهی در زیر می‌آوريم. 





شکر یا شیرةٌ شکر را در یک لیوان سرخالی آب حل کنید. تخم شربتی خیسانده را در صافی 
سیمی بریرید تا آب آن برود. سپس با گلاب به محلول شکر اضافه کنید و هم بزنید. با یخ بنوشید. 
» تخم شربتی را می‌توان خذف کرد. 





فصل سی‌ام: افشره؛ خونساب 


افشره يا آب میوه آبی است که از فشردن یا پالودن میوژٌ آب‌دار به دست می‌آید و آن را می‌توان 
ساده يا مخلوط. با شکر ویخ یا بدون این‌ها نوشید. در هر صورت اگر وسیلةٌ گرفتن آب میوه 
داشته باشید افشره نیازی به دستور تهیه ندارد؛ شاید به جز مخلوط کردن آب بعضی میوه‌ها که 
به طور عادی ممکن است انسان به صرافت آن نیفتد. 

آب بعضی تره‌بار. مانند گوجه فرنگی و هویج, هم در واقع نوعی افشره است. گو این که نوشیدن 
این نوع افشره در فرهنگ ما سابقة دیرینی ندارد. 


افشرة انار 


آب انار را بایخ وکمی شربت شکر یا بدون آن در لیوان بريزید و هم بزنيد. 
به این شربت می‌توان اندکی گلپر ساییده اضافه کرد. 


افشره پرتقال و توت فرنگی 


سچ ۸-۶ لیوان 
نماد آب ب تقا 
9 بسن آبپرتال 
۱ کیلو توت فرنگی 
یک و نیم پیمانه گرد شکر 
۵ لیمو 
یخ 


کلاهک توت فرنگی را بگیرید. سپس توت را آب بکشید؛ چند دانه توت را کنار بگذارید و 
باقی را خوب له کنید. یا چند انیه در مخلوط کن بگردانید. نیمی از گرد شکر را روی توت له کرده 
بريزید و بگذارید یک ساعت بماند. سپس لیمو را آب بگیرید و با آب پرتقال و ۷ پیمانه آب سرد 


و باقی ماندهٌ گرد شکر به توت له کرده اضافه کنید و هم بزنید. 

در هر لیوان چند تکه یخ و یکی دو دانه توت فرنگی درسته بیندازید و افشره را روی آن 
بریزید. ۱ 

۹ از انجا که در فصل توت فرنگی آب پر تقال تازه به دست نمی‌آید. این افشره را با 
کنسرو آب پرتقال یا آب پرتقال غلیظ شده درست می‌کنند. 

۰4 افشرة بر تقال و شاه توت: به جای توت فرنگی شاه توت هم می‌توان به کار برد. ولی 
به جهت رنگ قوی شاه توت مقدار آن باید کمتر باشد. 


افشرة انگور 


آب انگور شیرین را از صافی بگنرانید. بگذارید تا لرد آن تثه نشین شود. و صاف آن را 
بگیرید. آب انگور صاف را در لیوان روی یخ بریزید. 

افشرٌ انگور شاهانی قرمز خوش رنگ می‌شود. ولی باید دانست که رنگ این انگور در 
پوست آن است. برای به دست آوردن افشرهٌ قرمز رنگ باید آب انگور شاهانی را با پوست ۳-۲ 
روز در یخجال نگه دارید تا رنگ آن در آب حل شود. سپس صاف کنید. 


افشرة گوجه فرنگی 
5 ۲-۱ لیوان 
5 ۷ وه فلز تاه 
اندکی نمک و فلفل 
اندکی یخ کوبیده 


برای گرفتن آب گوجه فرنگی آن را رنده کنید. یا چند ثانیه در مخلوط کن بگردانید. سپس 
از صافی بگذرانید. (با آب میوه‌گیری هم البته می‌توان آب گوجه فرنگی را گرفت.) نمک و فلفل 
به آفشره بزنید و با یخ در لیوان بريزید. 


افشره گریپ فروت و گوجه فرنگی 


۱ 5 ۱ گریپ فروت 
۱ اپیمانه آب گوجه فرنگی 
۱ لیمو 
۲قاشق گرد شکر 


۴-۳ لیوان 





فصل سی‌ام: افشره. خوشاب ۴۳۷۳ 


۲شاخحه ‏ برگ نازک کرفس 
اندکی نمک 


گریپ فروت و لیمو را آب بگیرید و با گرد شکر و نمک به آب گوجه فرنگی اضافه کنید 
و هم بزنید. لیوان‌هارا پراز یخ کنید و افشره را روی یخ بریزید و با شاخه‌های نازک کرفس 


ارایش کنید. 
افشرةٌ لیموشیرین و گریپ فروت 
آب لیمو شیرین و گریپ فروت را به مقدار کمابیش برابر يا هم بياميزید و با یخ در لیوان بريزید. 
4 افشرهُ لیمو شیرین را با آب نارنج» آب پرتقال و اب نارنگی هم می‌توان درست کرد. 


مقدار آب تارنج باید یک سوم آب لیمو شیرین باشد. 


افشره گوجه فرنگی و خیار 


ی ۳-۲ لیوان 
ک ۱پیمانه آب کوجه فرنگی 
وی ۱ 
۱ خیار. پوست گرفته, رید یده 
اندکی فلفل قرمز 
اندکی فلفل سیاه 
اندکی نمک 
یخ کوییده 


خیار را با باقی مواد در آب گوجه فرنگی بریزید و هم بزنید. لیوان‌ها را پر از خرده یخ کنید و 
انشره را روی یخ بریزید. 

4 این انشره مانند آبی است که ته ظرف سالاد گوجه فرنگی باقی می‌ماند و در هوای گرم 
گواراست. می‌توانید اندکی سرکه و روغن زیتون هم به آن اضافه کنید. 


افشره گوجه فرنکی و لیمو 
۳-۲ لیوان 
۱پیمانه آب گوجه فرنگی ۱ 
احلقه پیاز ساطوری 
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۴ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱قاشق جعفری تازه. ساطوری 


۱فاشق ) شکر 
۲ لیمو 
اندکی فلفل قرمز 
- اندکی فلفل سیاه 
اندکی نمک 
بخ 





لیمو را آب بگیرید و آب لیمو را با پیاز و شکر و جعفری و نمک و فلفل در آب گوجه فرنگی 


بریزید و هم بزنید. لیوان‌ها را پر از یخ کنید و افشره را روی یخ بریزید. 


افشره مرکب 


۸-۶ لیوان 





تت 
۴پیمانه آب آناناس 

۱ گریپ فروت 

۳ پرتقال 

۲ لیمو 
!پیمانه شیرهٌ شکر (سب ءح۲) 


- 





پرتقال و لیمو و گریپ فروت را آب بگیرید وبا شیر شکر (بار) به آب آناناس اضافه کنید 
و هم بزنید تا شیره حل شود. آنگاه لیوان‌ها را پر از یخ کنید و افشره را روی يخ بريزید. 

4 هرلیوان را می‌توانید با یک برش پرتقال یا لیمی یا یک تکه خوشاب (-» صفحه ۴۷۶) و 
آتانابت: ارانشن کننت: 

افشره هنداونه و کلاب 
پص۰ص۰ص+۰دبحس ۳۳[ 2 سر نا 
آب هندوانه را با کمی گلاب و شربت شکر, یا بدون آن, بياميزید و با یخ درلیوان بريزید. 
افشره ساه توت 


در فصل شاه توت که اوایل تابستان است معمولاً آب شاه توت به همراه شاه توت عرضه می‌شود. 
این آب انشره گوارایی است که می‌توان با یخ نوشید یا آن را با مقداری آب رقیق‌کرد. از آنجا 





فصل سیام: افشره. خوشاب ۳۷۵ 


که رنگ و طعم آب شاه‌توت بسیار قوی است. مقدار آب می‌تواند ۵-۴ برابر اب شاه توت باشد. در 
این صورت باید کمی شکر هم به آن اضافه کنیم. 

با گرداندن شاه توت در مخلوط کن يا چرخ هرکاره نیز می‌توان آب شاه‌توت به دست آورد و 
به صورت افشره به کار برد. این آب را باید از صافی گذراند تا تفالهٌ شاه‌توت گرفته شود. و سپس 
چند ساعت در یخچال گذاشت تا لرد آن تّه نشین شود. 

4 به جای آب می‌توانید آب گازدار (سودا) به کار برید. 

۰4 افشرةٌ توت فرنگی: به جای شاه توت توت فرنگی به کار برید. 


افشرة انبه 
انبه میوٌ گرمسیری خوش عطر و شیرینی است که تولید آن در مناطق جنوبی کشور ما رو 
به افزایش است و به احتمال قوی در سال‌های آینده در بازارهای کشور هم عرضه خواهد شد. از این 
میوه می‌توان افشره گوارایی تهیه کرد. 
پوست انبه را بشکافید و بازکنید سپس گوشت آن را با قاشق از پوست و هسته بتراشید و 
در مخلوط‌کن یا چرخ هرکاره بگردانید تا صاف شود؛ سپس با یخ در لیوان بریزید. 


افشرذ طالبی 


طالبی را پاره کنید. تخم بگیرید. از پوست جداکنید. خرد کنید و در مخلوطکن یا چرخ هرکاره 
بگردانید تا صاف شود. سپس با یخ در لیوان بريزید. اگر طالبی به اندازةٌ کافی شیرین نباشد هنگام 
گرداندن کمی شکر به آن اضافه کنید. 

آب آلو 
ِ 

۱ ۱ 

الو بخارای خشک یا خیکی را در اب گرم بخیسانید تا نرم شود. سپس در یخچال بگذارید 
تا خنک شود. آب را با آلو در لیوان بريزید. 


آب زرشک 
زرشک آبی را بشویید و با آب فراوان در دیگ به جوش بياورید. آتش را کم کنید و نیم 


ساعت بجوشانید. سپس صاف کنید و در یخچال بگذارید تا سرد شود. بایخ وکمی شیر شکر 
صفحهً ۴۵۶) يا بدون آن در لیوان بريزید. 


آب ‌ دان 
ناردان دانه انار خشک کرده انتتا که در جاهایی که محصول انار فراوان انتت در موسم برداشتٍ 
محصول تهیه می‌شود. ناردان بسته به نوع انار ممکن است ترش یا شیرین باشد. ناردان ترش را 
بیشتر برای چاشنی غذا به کار می‌برند. ناردان شیرین را می‌توان خیساند و آب آن را در یخچال 


سردکرد. یا روی یخ ریخت. و به عنوان شربت نوشید. 


خوشاب 
اگر مقداری برگ؛ انواع خشکبار, مانند انجیر, هلو, زردآلو را در آب فراوان بخيسانيم یا چند 
دقيقه بجوشانيیم و بگذاریم خنک شود. نوعی خوشاب یا کمپورت به دست می‌آید که آب آن را 
به صورت شربت می‌توان نوشید. اگر مقدار آب را بیشتر بگیریم و کمی شکر هم به آن اضافه 
کنیم شربت خوشاب به دست م ی آید. این شربت را البته با خوشاب میو؛ تازه هم می‌توان درست کرد. 





سالاد. چنبی» بورانی 








آ" 


فصل سی و یکم: در شناخت سا لاد چننی» بورانی 


سالاد و چتنی و بورانی غذاهای گیاهی خام یا پخته‌ای هستند که همراه با نوعی مایه (يا سس) با 
غذای اصلی خورده می‌شوند. در ترکیب این مایه‌ها هميشه اندکی نمک. سرکه, روغن و فلفل وجود 
دارد که غرض از[ آن‌ها تحریک اشتهاو تغییر ذائقه خورنده است. سالاد در حقیقت صورت فرنگی 
همان سبزی خوردن ایرانی است؛ چتنی و بورأنی هم البته از ابداعات آشپزی ایرانی هستند. 





کلمهٌ «سالاد» به زیان لاتینی یعنی نمک زده یا نمک‌دان و دراصل به انواع سبزی‌ها و 
تره باری اطلاق می‌شده است که در اروپا په صورت نمک سود ( که همان «شور» خودمان باشد) 
می‌خورده‌اند؛ به این ترتیب خیارشور از اسلاف سالاد است. در واقع سالاد سرمیز آروپایی نظیر 
سبزی خوردن سر سفره ایرانی است. و کار آن, گذشته از باز کردن اشتها.؛ عبارت است از تأمین 
سبزینه (کلروفیل) خام. الیاف گیاهی, و ویتامین‌های تازه. همجنین, از آنجا که سالاد غذایی است 
سبک و پرحجم. . خوردن مقداری سالاد با هر وعده غذا راهی است برای پرهیز از تغذية سنگین 
و کالری بیش از اندازه. 

سالاد هم مثل سایر امور زندگی تحول پیدا کرده و تنوع موادی که در ترکیب آن به کار می‌رود 
به چایی رسیده است که پسیاری از انواع سالاد به صورت غذای کاملی در امده‌اند. چنان که 
خوردن «غذای اصلی» بعد از یک ظرف از این گونه سالاد. اگر هم مقدور باشد. چیزی جز زیاده 
روی نیست. بنابرین در انتخاب مواد سالاد باید در نظر داشته باشیم که این سالاد قرار است با 
چه نوع غذایی خورده شود: اگرغذا به همان سالاد ختم می‌شود. می‌توان آن را با انواع مواد مغذی, 
مانند مرغ یا ماهی يا کالباس و لوبیا و نخود پخته و لبو و پنیر و غیره «تقویت» کرد؛ اما اگر در 
کنار سالاد. يا بعد از آن, غذاهایی مانند آش و پلوخورش و کباب و مرخ و مانند این‌ها سر سفره 
می‌آید. عقل سلیم حکم می‌کند که سالاد به چند پر سبزی و تره‌پار ساده محدود بماند. 

همچنین, باید در نظر داشت که سبزی خوردن ایران در واقع نوعی سالاد است. که بسیار پیش 


۳۸۰ ۱ کتاب مستطاب آشیزی از سیر نا پباز 


از سالاد فرنگی با غذای ایرانی. به ویژه پلوخورش, تناسب دارد. به این دلیل است که سر سفره‌ای 
که سبزی خوردن وجود داشته باشد. معمولا به سالاد چندان اعتنایی نمی‌شود. بنابرین در بسیاری 
موارد میان سالاد و سبزی خوردن می‌توان یک کدام را برگزید. 

سالاد را اساسا دوجور می‌توان درست کرد: یکی آن که اجزایش را -کاهو و گوجه فرنگی و 
پیاز و خیار و غیره را جدا از هم آماده کنیم وکنار هم در ظرف بچينيم و با یک یا دو رنگ سس 
سر سقره بگذاريم چنان که هر خورنده‌ای به میل خود ترکیبی از این مواد در بشقابش درست کند 
و از شسی که بیشتر دوست دارد به آن بزند. این سالاد را سالاد چیده می‌نامیم؛ چون که اجزای 
آن در کنارهم چیده شده‌اند. اجزای سالاد چیده را معمولا زیاد خرد نمی‌کنند. زیرا که هم آرایش 
برگ‌های کاهو و حلقه‌های پیاز و گوجه فرنگی و خیار وغیره در ظرف سالاد آسان‌تر است و هم 
برداشتن آن‌ها از ظرف. 

صورت دوم سالاد این است که اجزای آن را خرد می‌کنند و در یک ظرف بزرگ می‌ریزند 
و زیرورو می‌کنند و مخلوط رنگینی از تره‌بار به‌وجود می‌آورند. از اين رو اين سالاد را می‌توان 
سالاد درهم نامید. سس سالاد درهم معمولاً سیک و زلال است: ان پیش از بردن سر سفره 
به سالاد می‌زنند. 

لطف سللاد به شادابی و تازگی و تردی ۳ آن است. به این دلیل سالاد را باید در آخرین 
فرصت آماده کرد و سر سفره برد تا اجزای آن مانده و پژمرده نشوند. گاه می‌بينيم که کدبانویی با 
زحمت و دقت ظرف بزرگی پر از سالاد تهیه کرده, ولی برای آن که کار خود را پیش انداخته باشد. 
این کار را پیش از بارگذاشتن دیگ برنج یا چاشنی‌گیری خورش انجام داده است. واضح است که 
این سالاد تا زمانی که به سر سفره برود قیافه اندوه‌باری به خود خواهد گرفت. 

هرگاه به دلیلی ناچار شویم سالادرا پیش از وقت آماده کنیم, می‌توانیم یک پارچة دوتم با 
حوله کاغذی نم‌زده روی سالاد بکشیم؛ ء؛ تا تره‌پار خرد شده شاداب بماند. 

سس سالاد درهم را هم باید در لحظهٌ آخر به سالاد زد. چون که سرکه و نمک. آب نهفته در 
بافت تره بار را ازاد می‌کند: به این دلیل سالاد سس زده به زودی آب می‌اندازد و روند پلاسیدن و 
پژمردن اجزای آن آغاز می‌شود. برای آن که این روند کندتر پیش برود. می‌توانیم نخست یکی 
دو قاشق روغن در سالاد بريزيم و آن را خوب هم بزنیم» چنان که پوشش نازکی از روغن روی 
برگ کاهو و پیاز و غیره را بگیرد و سرکه و نمک دیرتر در آن‌ها نفوذ کند. 

سالاد مسافرت يا پیک نیک را باید در پارچه‌ای بپيچیم و در یک کيسهء نایلون بگذاریم و سس 
آن را در شیشةٌ جداگانه‌ای نگه داریم و هنگام خوردن به سالاد اضافه کنیم. نگه داری سالاد شس 
زده کار بیهوده‌ای است. زیرا که این سالاد پس از یکی دو ساعت دیگر پلاسیده خواهد بود. 

کاهو پای تقریباً ابت سالاد است» به طوری که در بعضی از لهجه‌های اروپایی کلمة «سالاد» 
به معنای کاهوست. اگرچه ما در ایران نوعی سالاد بدون کاهو هم درست می‌کنيم. کاهو چند نوع 
است. ولی ما معمولاً با دو نوع آن سروکار داریم: کاهوی ایرانی یا رسمی و کاهوی پیچ یا فرنگی 


فصل سی و یکم: در شناخت سالاد» جتنی. بورانی ۳۸۱ 


(که گاهی «کاهوی سالادی» هم نامیده می‌شود). 

برگ‌های بیرونی کاهوی رسمی, که به نظر بعضی ازگیاه خواران و خام خواران بخش مغذی‌تر و 
مفیدتر کاهوست, از لحاظ غالب مردم چیزی جز پوشش مغز کاهو نیست. و معمولاً دور ريخته 
می‌شود. درهرحال جداکردن و شستن برگ‌های کاهوی رسمی کار آسانی است. در مورد کاهوی پیچ. 
این کار غالبا به شکستن و پاره شدن برگ‌ها می‌انجامد. به اين دلیل معمولاً کاهوی پیچ را حلقه حلقه 
می‌برند و بعد می‌شویند. اما اگر بخواهیم برگ‌های کاهوی پیج را کمابپیش سالم از هم بازکنیم. راه 
این کار آن است که بیخ کاهو را با کارد نوک تیز به شکل مخروطی ببُریم و از دل کاهو در آوریم 
سپس سوراخ بیخ کاهو را زیر شیر آب سرد بگیریم تا نشار آب برگ‌ها را از هم باز کند (> تصویر 
صفحد ۶۲). به این ترتیب جدا کردن برگ‌ها آسان‌تر می‌شود. 

برای سالاد درهم برگ‌های کاهوی رسمی یا پیچ را می‌توان به اندازهٌ یکی دو انگشت برید یا 
رشته رشته کرد. برگ کلم را گاهی به جای کاهو یا همراه کاهو به سالاد می‌زنند؛ از آن جهت که برگ 
کلم سفت‌تر از کاهوست. بهتر است آن را هر چه نازک‌تر رشته رشته کنیم. اجزای آب‌دار سالاد 
درهم - مانند گوجه فرنگی و خیار- را بهتر است پس از هم زدن و سس دادن به صورت آرایش 
روی ظرف سالاد بچینیم, زیرا که آب این‌ها سالاد را از ریخت می‌اندازد؛ فرانسوی‌ها گوجه فرنگی 
را با پرش طولی. یعنی از بالا به پایین. می‌برند. و می‌گویند که به این صورت آب ورقه‌های 
گوجه فرنگی دیرتر راه می‌افتد؛ از طرف دیگر, برش عرضی گوجه فرنگی خوش ریخت‌تر است؛ 
اگر گوجه فرنگی بریده شده را در ظرف جداگانه‌ای بگذارید و در آخرین لحظه به ظرف سالاد منتقل 
کنید, بحث برش طولی یا عرضی منتفی می‌شود. 


روی سالاد را می‌توان با مواد زیر آرایش کرد: 


ورقة گوجه فرنگی (با جعفری یا گشنیز ساطوری) 
ورقة تخم مرغ سفت (همچنین) » ورقة ترب سیاه (همچنین) 
برش لیمو » دل (مغز) کاهو » بیخ کاهو 
لبو (ورقه ورقه يا خرد کرده) " 
فلفل سبز يا قرمز 

هویج (سکه سکه یا تراشه) 

حلقة پیاز » پیاز ترشی ۰ دانة انار 

تربچة نقلی 


۳۸۲ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سبر لا پباز 


شوید ه جعفری يا گشنیز 
برگ دل کرفس ‏ زیتون سیاه با زیتون سبز 
گل لادن (خوردنی است و مزه‌ای نزدیک به شاهی دارد) 
روغن زیتون 
۲ : 


۳ 

چتنی. که شکل هندی کلم چاشنی است. نام نوعی سالاد است. وعموماً از همان مواد سالاده 
یعنی از سبزی و تره‌بار و میوه و سرکه و آب لیمو و روغن و نمک و فلفل تهیه می‌شود؛ کار آن هم. 
مانند سالاد. باز کردن اشتهاست و افزودن ویتامین‌های تازه ومواد سبزینه‌ای به غذای روزانه. تفاوت 
چتنی هندی با سالاد فرنگی این است که مواد چتنی را در بعضی موارد می‌سایند و به صورت 
خمیر در می‌آورند. و مصرف آن هم هميشه به مقدار اندک وهمراه غذاست. نه جدا از آن. از این 
لحاظ, چتنی هندی مانند ترشی ایرانی است. 

مردم شبه قارهٌ هندوستان معمولاً برای هر وعده غذا چند جور چتنی درست می‌کنند و آن‌هارا در 
کنار هم سر سفره می‌گذارند؛ غالبا ظرف خاصی هم برای این کار دارند. که چند پیالهُ بلورو چینی 
کوچک در آن جامی‌گیرد. از آنجا که چتنی تازه تازگی‌اش را بیش از یکی دو ساعت تگا دار 
وقت درست کردن چتنی همان لحظه‌های انداختن سفره و کشیدن غذاست. مقدار چتنی تازه را هم 
باز به همین دلیل. باید به اندازه‌ای گرفت که تمام یا پیشتر آن سر سفره خورده شود. 


۳ 

«هر قلیه که او را سیر و ماست داخل کنند او را بورانی گویند»؛ این است تعریف بورانی در 
کارنامه ی حاجی محمد علی باورچی بغدادی (آشپزی دور صفوی, به کوشش استاد ایرج انشار. 
انتشارات سروش, تهران ۱۳۶۰. ص ۱۵۴). منظور این استاد باورچی (آشپز دور شاه اسماعیل 
صفوی) از «قلیه» همان خورش است. و از توضیحات بعدی او هم چنین برمی‌آید که در خورش 
بورانی علاوه بر گوشت مقداری «حوایج» (تره‌بار)» مانند سلق (چغندر) و اسفناخ (اسفناج) و کدو 
هم داخل می‌کرده‌اند. به این ترتیب معلوم می‌شود که در ظرف سه چهار قرن اخیر بورانی با کنار 

گذاشتن گوشت خود را به صورت غذایی مستقل از خورش در آورده است. 
بورانی, در وأقع نوعی سالاد است. با این تفاوت که در تیاس با سالاد اروپایی منت آن. گنف 
همان ماست باشد. قدری بیشتر است. به طوری که سبزی در سس شناور می‌شود؛ به همین دلیل 


به جای آن که ماست را روی تره‌بار خام یا پخته بريزيم. معمولا تره‌بار را توی ماست مي‌ريزيم. . 
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ماست بورانی بهتر است چکیده یا نیم چکیده باشد. برای شُل کردن ماست چکیده را می‌توان با کمی 
آب شل کرد. 

متداول‌ترین بورانی در میان ما ماست و خیار است. که با آن که الگوی اصلی همه بورانی‌هاست. 
خود آن هرگز بورانی نامیده نمی‌شود. گذشته از ماست و خیار. میرزا علیاکبر خان کاشانی, آشپز 
دربار ناصرالدین شاه قاجار. در کتاب سفرءٌ اطعمه (انتشارات بنیاد فرهنگ ایران» تهران ۱۲۵۳, 
صفحه‌های ۴۶-۴۲۵) از هفت «بشتاب» بورانی نام می‌برد. که عبارت‌اند از بورانی اسفناج, کدی 
چفندر, بادنجان. لوبیا سبز, کنگر و قارچ. 

بورانی در مرزهای سرزمین ما محدود نمانده و به اطراف و اکناف جهان سفر کرده است - از 
شرق به هندوستان و سیلان, از غرب به آسیای صغیر و اروپای شرقی, و از جنوب به سرزمین‌های 
عربی و از آنجا به افریقای شمالی و اسپانیا؛ و از اسپانیا به امریکای مرکزی. در شمال هندوستان 
بورانی را رایتا (هازهع) می‌نامند و در جنوب پچادی (نه0عع)؛ در ترکیه و یونان آن را در شمار 
سالادها می‌آو رند. ولی در اسپانیا نام فارسی آن به صورت آلبّرانیا (عنمهتهطاه) در آمده و با همین 
نام به امریکای مرکزی و جنوبی و به میان اقوام سرخ‌پوست رفته است. در هر حال. بورانی غذای 
ساده و مطبوعی است که یک پای آن هميشه ماست است و پای دیگرش می‌تواند از یک يا چند 
نوع سبزی یا تره‌بار. خام يا پخته, تازه یا خشک. تشکیل شود. 

به همه دستورهای بورانی می‌توان بر حسب دل‌خواه از ۱ پر تا ۶-۵ پر سیر به صورت 
ساطوری یا کوبیده اضافه کرد. فلفلی که در بورانی به کار می‌رود بهتر است تازه ساب باشد. 








فصل سی و دوم: سالاد سیز 


سالاد سبز یا سالاد فصل سالادی است که پای اصلی آن نوعی سبزی يا تره‌یار خام باشد. اگرچه 
رنگ آن سبز نباشد؛ از این قرار. سالاد کاهو و آندیو و خیار و کلم پیج (کول سلو) و سالاد سیب 
زمینی ترشی و مانند این‌هارا سالاد سبز می‌نامیم. این سالاد برای بازکردن اشتها و تازه کردن دهان 
پیش از شروع دور بعدی غذا خورده می‌شود. 

این فصل را باسپزی خوردن ایرانی که ساده‌ترین و قدیمی‌ترین سالاد سبز جهان است آغاز مي‌کنيم. 


سبزی خوردن 


سبزی خوردن که پای ثابت سفره ایرانی است در وأقع ساده‌ترین سالاد سبز است و بسته به موسم 
از سبزی‌های بسیار متفاوت ترکیب می‌شود. این سبزی‌ها معمولاً عبارت‌اند از: 

تره. شاهی. نعنا. پونه. ربحان سبز و بنفش, تربچه. ترخون, مرزه. پیازچه. 

4 گاهی کمی شوید و گشنیز و جعفری هم به این ترکیب اضافه می‌شود. 


سالاد ایرانی 
۳-۲ نفر 





- کی 


۲ خیار سکه سکه 
۲ . گوچه فرنگی. حلقه حلقه 
۱ پیاز سفید کوچک. حلقه حلقه 
چند شاخه جعفری يا گشنیز. ساطوری 
۱فاشق سرکة انگور 
۲ فاشق روغن زیتون 


نمک و فلفل 





۹ 
1 
# 

1 

3 

3 

: 


فصل سی و دوم: سالاد سبز : ۴۳۸۵ 


۲ این ساده‌ترین و رایج‌ترین سالادی است که در خانه‌ها و رستوران‌های ایرانی نهیه می‌شود؛ 
به نام (سالاد ایرانی» در یکی از کتاب‌هایش آورده ات 





حلقه‌های گوجه فرنگی و خیار را در یک بشقاب ته گود بجینید و حلقه‌های پیاز را از هم باز کنید 
وروی آن‌ها پخش کنید. جعفری یا گشنیزرا روی سالاد بپاشید و روغن زیتون و سرکه را رودی آن 
بد یله و نمک و فلفل بزنید. 


سالاد شیرازی 


سس مب 
ست ۲ خیار. پوست گرفته, بخودی 


۲ گوجه فرنگی» پوست کنده. نخودی 
۱ پیازه ساطوری 
۲-۱ قاشق سرکه 
۳-۲ فاشق روغن 
نمک و فلفل 


خیار وگوجه فرنگی و پیاز را دربادیه بريزید. سرکه و روغن را با اندکی نمک و فلفل اضانه 
کنید و زیر و رو کنید. 

» به اين سالاد می‌توان چند دانه فلفل سبز ساطوری و اندکی نعنای خشک اضافه کرد. 

» گاهی به جای سرکه, یا علاوه بر آن. چند قاشق آب لیموی تازه یا آب غوره به کار می‌برند. 


سالاد آندیو (فرانسه) 
مگ ی ۴-۳ نفر 
_ ۳بته آندیو 
۱ لیو 


یک‌سوم پیمانه شس فرانسوی (-+ ۵۵۴) 
آندیوها را با برش طولی با کارد ۴-۲ قتیفت گنف در ات سرد بگذارید تا اگر شن و گلی 


داشته باشد گرفته شود. سپس آب بکشید. لبو را پوست بگیرید و خرد کنید. آندیوها را از آب بیرون 
پیاورید و زیر شیر آب سرد بشویید و با حوله یا در سبد گردان خشک کنید. آنگاه هم اجزای 


سالاد را در ظرف بچینید و با ظرف سس سر سفره بگذارید. 


تبوله (لبنان. سوریه. فلسطین) 


5 





. پیمانه بلغور خام 
۶-۵ پیمانه جعفری یا گشنیز. ساطوری درشت 
۲-۱ پیمانه نعنای تازهه ساطوری درشت 
۳ . گوجه فرنگی» خرد کرده 


۱بته کاهوی پیچ 
۸-۷ بته پیازچه با ساق سبز ساطوری درشت 
۴ لیمو 


۱فاشق ) فلفل قرمز. ساییده 
نیم پیمانه روغن زیتون 
نمک و فلفل 





چاو پایت‌فانشت برش که این سالاد (سالاد بلغور) را با آن درست می‌کنند از بلغور ایرانی 
نرم‌تر است (تقریباً به نرمی شکر)» اما بلغور معمولی هم در اين سالاد می‌توان به کار برد. ثانیاً بلغور 
این سالاد پخته نمی‌شود. و به نظر بسیاری از ما ایرانی‌ها که سخت به غذای پخته عادت داریم ممکن 
است غریب بیاید. ولی نگارنده به شما اطمینان می‌دهد که از درست کردن این سالاد پشیمان نمی‌شوید. 

اگر بلغور نرم در دسترس نداشته باشید بلغور درشت را هم می‌توان در این سالاد به کار برد گرچه 
زمان خیساندن آن باید اندکی بیشتر باشد. همچنین؛ بلغور درشت را می‌توان با گرداندن در مخلوط کن 
به بلغور نرم مبدل کرد. مخلوط گشنیز و جعفری ساطوری هم می‌توان در تبوله به کار برد. 





بلغور را ۳۰ دقیقه در آب سرد بخیسانید. سپس در صافی بريزید و خوب فشار بدهید تا آب آن 
تماما گرفته شود. لیمو را آب بگیرید و با روغن زیتون در یک بادیه روی بلغور بريزید. پیازچه را 
همراه با جعفری یا گشنیز و نعنا و فلفل قرمز روی بلغور بريزید. نمک و فلفل بپاشید و زیرو رو کنيد. 

چند برگ بزرگ کاهوی شسته و خشک کرده را در ظرف بازی پهن کنید و تبوله را روی آن 
بريزید. باقی کاهو را رشته رشته بیرید و گوجه فرنگی را خرد کنید و دور ظرف بچینید. 


سالاد پرچم (ایتالیا) 


- مک ۳ 
نت ۱ ۲ فلفل دلمه‌ای سبز 





فصل سی و دوم: سالاد سبز ۳۸۷ 


۲ گوجه فرنگی رسیده 
۱ پیاز سفید کوچک 
نصف قاشق ج آویشن شیرازی» ساییده 
نصف فاشق ج مرزه. ساییده 
۲ فاشق روغن زیتون 
۱فاشق سرکة انگور 
نمک و فلفل 


۲ لابد می‌دانید که پرچم ایتالیا هم مانند پسرحم ایران سبز و سفید و سرخ است. این سالاد را 
ایتالیایی‌ها شبیه پرچم خودشان می‌بینند و آن را سالاد پرچم می‌نامند. ما هم می‌توانیم این سالاد 
را به همان نام ایتالیایی‌اش بنامیم. 





فلفل را بشویید و به سیخ بکشید و روی شعله کباب کنید. سپس در یک کيسة نایلکس بپیچید و 
لای حوله بگذارید تا سرد شود. سپس پوست فلفل راء که به این ترتیب از گوشت جدا می‌شود. 
بکُنید. گوجه فرنگی را بشویید و به سیخ بکشید و روی شعله کباب کنید و پوست بکنید. پیاز را 
پوست بگیرید و حلقه حلقه کنید. 

فلفل و گوجه فرنگی و پیازرا در ظرف بازی کنارهم بچینید و آویشن و مرزه و نمک و فلفل 


بپاشید. روغن زیتون و سرکه را روی سالاد بدهید. 


سالاد پنیر نخل 
مي.. 

۲ آنچه به زبان‌های فرانسوی و انگلیسی دل نخل (به ترتیب 6۲نصادم 16 عناعم و اتععط حصلوم) 
نامیده می‌شود در خوزستان خودمان پنیر نخل نام دارد. پثیر نخل ماد؛ سفید رنگ ترد و لطیف و 
خوش مزه‌ای است که در سر نخل خرما میان بیخ شاخه‌ها پنهان است؛ هرگاه نخلی را به دلیلی از با 
بیندازند سر نخل را می‌شکافند و اين ماده را در می‌آورند. از آنجا که با در آوردن پنیر هر نخلی خود 
آن نخل از میان می‌رود. پنیر نخل وقتی به دست می‌آید که بخواهند نخلی را بیندازند. از این رو این ماده 
اصولاً چیز کم‌یاب و گران قیمتی است. نوع ارزان‌تر آن پنیری است که از پاجوش‌های نخل یا نخل‌های 
کوچک به دست می‌اید. که البته هم مقدار آن کمتر است و هم عطر و مزه آن به پای پنیر نخل بالغ 
نمی وسن. سالا دش تغل قرف نکستان از غذاهای سار تفر وبسار گرآن فیس به شمار می‌زود. 





پنیر نخل را فندقی یا قلمی خرد کنید و چند قطره آب لیموی تازه و اندکی روغن زیتون روی آن 
ایا تین 


۴۳۸۸ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۰ توصيه بند؛ نگارنده این است که پنیر نخل را. هرگاه به دست‌تان رسید. خالی بخورید. 


سا لاد جوانه (جین) 





یک چهارم پیما 
یک سوم پیمانه 





جوانة ماش 

کاهوی پیچ. رشته رشته 

سیب زمینی ترشی» پوست گرفته» ورف نازک 
خلال بادام يا بادام زمینی 

سس چینی (-+ .۶ج) 


خلال بادام را بدون روغن کمی بو بدهید و بگذارید خنک شود. جوانه را چند دقیقه در اب سرد 
بخوابانید و سپس بشویید و خشک کنید. سپس همه اجزای سالادرا در یک بادیه بريزید. سس را 


روی آن بدهید و زیر ورو کنید. 





سالاد سیب (۱) ۰ (دانمارک) 
م ۱ 
۳ سافه 

نیم پیمانه 

نیم پیمانه 





۵-۴ نفر 
سیب زرد درشت. پوست گرفته. فندقی 
کرفس, با برگ نازک» خرد کرده 
مغز گردو. نیم کوب 
سس مایونز (-ب ..ع) 
لیمو 
نمک و فلفل 


لیمو را آب بگیرید. اب لبم دا وروی مت اک کر تس ی 


رنگ سیپ می‌شود). 


همه اجزای سالاد را روی هم بريزید و زیر وروکنید و در یخچال بگذارید تااسرد شود. سپس در 


ظرف سالاد بريزید و نمک و فلفل بپاشید. 


سالاد سیب (۲) ۰ (دانمارک) 





سیب زرد درشت» پوست گرفته. رندبده 


۰ گرم کلم قرمز. رشته رشته 








فصل سی و دوم: سالاد سبز ۴۳۸۹ 





پیاز کوچک. ساطوری 
مغز گردو, نیم کوب . 
کشمش بی‌دانه. خبسانده 
سس مایونز (-ب ..ع) 
خردل 

سرکه 

نمک و فلفل 


آسرکه و خردل را در سس مایونز بریزید و هم بزنید. همه اجزای سالاد را روی هم بریزید. 
نمک و فلفل بپاشید و زير و رو کنید در یخچال بگذارید تا سرد شود. سپس در ظرف سالاد بريزید. 


سالاد سیب زمینی ترشی 
کج 
کم 


۳-۳ 


۴-۳ بته 





۳-۲ فاشق 





اجزای سالادرا با سس در بادیه بریزید. 
سالاد بریزید. 





سالاد سلغم (ترکیه) 
نیم پیمانه 

۳ 

۳ فاشق 

اندکی 





۳-۲ نفر 
سیب زمینی ترشی, پوست گرفته. ورقه ورقه 
فلفل قرمز شیرین» ساطوری 
پیازچه با ساقة سبز. ساطوری 
سس * 
نمک و فلفل 


۶ مایونز (سه ..ع) یا سرکه و روغن ساده. 


نمک و فلفل بپاشید و زیر و رو کنید. سپس در ظرف 


۴-۳ نفر 
شلغم. پوست گرفته. رندیده 
جعفری يا گشنیز» ساطوری 
لیمو 
روغن زیتون 
قلفل قرمز, ساییده 
نمک 


۳۹ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


شلغم را کمی نمک بپاشید و دریک بشقاب ته گود بریزید. لیمو را آب بگیرید و با روغن روی 
شلفم بدهید. فلفل بپاشید. سالاد را با جعفری یا گشنیز آرایش کنید. 

4 سالاد ترب سیاه: به جای شلفم ترب سیاه پوست گرفته و خرد کرده به کار برید. بهتر است 
ترب سیاه خرد کرده را یک ساعت در آب سرد بخوابانید تا تندی آن گرفته شود. 


سا لاد قارچ )۱( 


ب« 


نیم پیمانه 
۴-۳ 


۴-۳ نفر 
قارج» خرد کرده 
بولاغ اوتی* (* ۰)۳۲۷ ساطوری 
گوجه فرنگی. خرد کرده 
پیاز کوچک. حلقه حلقه 
سرکه 
روغن زیتون 
نمک و فلفل 
+ یا مخلوطی از کاهو و اسفناج. 


همه اجزای سالاد را در بادیه بريزید و سرکه و روغن را روی آن بدهید. نمک و فلفل بپاشید. 


زیر و روکنید و در ظرف سالاد بريزید. 


سالاد قارچ (۲) 


۴-۳ نفر 
قارج» ورفه ورفه 
بروکلی» خرد کرده 
لبوی کوچک» ورفه ورفه 
پیاز کوچک. حلقه حلقه 
سرکه 
روغن 
نمک و فلفل 


بروکلی را با دو قاشق سرکه در آب جوش بریزید. پس از ۳-۲ دقيقه در آب‌کش خالی کنيد. زير 
آب سرد بگیرید و بگذارید آب آن برود. اجزای سالاد را در ظرف بازی کنار هم بجینید. روغن و 


نصل سی و دوم: سالاد سبز 


کول سل یا سالاد کلم (۰)۱(سرتد) 


کلم بیچ. رسته رضته 
هویج رندیده 
۳ ‌ 


سس 
+ مایونز (-+ ..ع) یا سرکه و روغن. 


۳ این سالاد ساده سوئدی با همان نام اصلی‌اش (60169127) امروزه در اروپا و امریکا بسیار 
معروف است و خورند؛ة فراوان دارد - پاره‌ای به این دلیل که برای دستگاه گوارش مفید شناخته 
می‌شود. اجزای اصلی آن برگ کلم و هویج است؛ ولی انواع چیزهای دیگر مانند سیب و گلابی و 
پرتقال و نارنگی, یا پیاز و سیب زمینی ترشی و گل کلم و شوید و گشنیزه هم می‌توان به آن زد. 





کلم و هویج را در بادیه بريزید. سس مایونز یا سرکه و روغن ساده روی آن بدهید و زیر و رو 
کنید. (مقدار شس همین قدر باشد که سالاد را آغشته کند.) 

» کلم و هویج در چرخ هرکاره بهتر خرد می‌شود. 

۹ سالاد سس نزده را می‌توان ۳-۲ روز دریخچال نگه داشت. 


کول‌سلْ با پنیر (۲) 
گ 


این همان «کول سلو» است. به اضافةٌ پنیرو سیب سبز يا زرد رندیده وجعفری ساطوری. این 
سالادرا دراروپا با پنیر فرانسوی «رکفور» 096107 پنیر گوسفندی کپک‌دار) یا پنیر دانمارکی 
«بلو» (عتا آبی) درست می‌کنند؛ به جای رکفور و بلو می‌توان پنیر لیقوان يا پثیر کردی به کار برد. 


کول سل دولوکس (سالاد کلم مرضع) (۳) 


کلم پیچ» رشته رشته 

هویج رىدیده 

گوجه فرنگی» ورفه ورقه 
برگ نازک کرفس, ساطوری 
جعفری يا گشنیز. ساطوری 
کشمش بی‌دانه. خیسانده 
خلال بادام 


۳۹ 


۲ فاشق 

۲ فاشق 

۱ فاشق ج 
۱ قاشق چ 
اندکی 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


آب لیموی تازه 
روغن زیتون 
شکر 

نمک 

فلفل 


به جز گوجه فرنگی, همه اجزای سالاد را دربادیه بریزید و زیر وروکنید. سپس در ظرف سالاد 
پریزید و ورقه‌های گوجه فرنگی را روی سالاد بچینید. 


سالاد گشنیز (چین) 
۰ گرم 

۱ بته 

۶-۵ بته 

۳ فاشق 

۱ فاشق ج 

۱قاشق ج 

۱ 

۳ فاشق 

۵-۴ فاشق 


۶-۴ نفر 
گشنیز. ساطوری 
سیب زمینی ترشی, پوست گرفته. فندقی 
کاهوی پیچ. رشته رشته 
پیازچه. ساطوری 


سس سویا رب )۲۰٩‏ 
ادوية چینی * ساییده 


سرکه 

روغن سالاد 

نمک 

+« زنجبیل, دارچین و فلفل سیاه. 


همه اجزای سالاد را دربادیه بریزید و زیر و روکنید. سپس در ظرف سالاد بريزید. 


سالاد گوچه فرنگی (۰)۱ (فرانسه) 


گوجه فرنگی» ورفه ورقه 
پیاز سفید. حلفه حلقه 
سرکه 

روغن زیتون 
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نمک و فلفل 





۲ گوجه‌فرنگی سالاد باید سفت و گوشتی باشد. مانند نوعی گوجه که به نام «گوجه فرنگی ۱ 
تخم مرغی» معروف است. در فرنگستان گوجه فرنگی سالاد را گاهی اندکی کال انتخاب می‌کنند. 
محل اتصال گوجه فرنگی را باید از بالای آن در آورد. چون سفت و بی‌مزه است. فرانسوی‌ها گوجه 


فرنگی را با بش طولی می‌بُرنده جون معتفدند که به این صورت آب گوجه فرنگی دیرتر راه می‌افتد. 





ورقه‌های گوجه فرنگی را در بشقاب بچینید و حلقه‌های پیاز را ازهم بازکنید و روی گوجه فرنگی 
پخش کنید. نمک و فلفل بپاشید و روغن و سرکه را روی سالاد بدهید. 


سالاد گوجه فرنگی (۰)۲(هندوستان) 
9 یس ۵-۴ نفر 
۱ ۴ گوجه فرنگی» خرد کرده 
پیاز: خرد کرده 
۱ پیمانه گشنیز. ساطوری 

۱ فاشقج زیره. ساییده 

۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۲ لیمو 





گوجه فرنگی و پیاز و گشنیز ر در بادیه بريزید. لیمو را آب بگیرید و آب لیمو را روی سالاد 


بدهید. فلفل و زیره را روی سالاد بپاشید. زیر و رو کنید و درظرف سالاد بريزید. 








سالادهایی را که با موادی مانند سیب زمینی و لوبیا وگوشت و پنیر درست می‌شوند. از جهت 
این که غالباً بانوعی سس سفید یا سس کم رنگ خورده می‌شوند. و در تمایز با سالاد سبز, 
سالاد سفید می‌نامیم. سالاد سفید معمولاً نوعی غذای سبک است. که ممکن است جای‌ناهار 


یا شام را بگیرد. 


سالاد ألیویه (ایران) 


سر رت سس« سس "۳۳۲۲۲ 
۰ 
کي 





۸-۶ نقر 
سینهة مرغ» پخته. نخودی 
هویج متوسط. پوست گرفته. پخته. نخودی 
پیاز کوچک. ساطوری 
نخود سبز. پخته 
خیار شور. نخودی 
جعفری يا گشنیز. ساطوری 
خامه ۱ 
سس مایونز « ی ۶۰( 
سرکه با آب لیمو 
تربچة نقلی 
زبتون سیاه 
روغن زیتون 
نمک 


۳ سالاد آلیویه در واقم نوعی «سالاد روس» (-» صفح؛ ۵۰۳) است که در خانه‌ها و رستوران‌ها 





ری تیه رای وشات بر مر هی - 
وهی ودک کیش موه ود مت منم و جیی مشش ود 
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و اغذیه فروشی‌های ایران کمی تحول پیداکرده و چیزهایی به آن اضافه شده است. 
۳9۳۹ ۱ 

مرغ را با هویج و سیب زمینی استامبولی و خیارشور و پیاز و نخود سبز در یک بادیه بريزید. 

دوسوم سس مایونز را با روغن زیتون و سرکه و خامه مخلوط کنید و روی اجزای سالاد 
بريزید و نمک بزنید و خوب زیرو رو کنید. اگر ملاط سالاد کافی نبود کمی مایونز به آن اضافه 
کنید. ولی مایونز را یکجا نریزید تا سالاد شل نشود. 

معمولا سالاد الیویه را در یک ظرف مسطح به صورت گنبد مانندی در می‌آورند و روی آن 
را با باقی‌مانده مایونز اندود می‌کنند و دانه‌های زیتون و تربچة نقلی را مانند نگین در آن می‌نشانند 
و دور ظرف را با جعفری آرایش می‌کنند. این کار هیچ منعی ندارد. ولی باید دانست که گنبد 
تنها شکل عرضه کردن این سالاد نیست؛ می‌توان آن را به طور بی‌شکل در ظرفی ریخت و با 
همان زیتون و تربچه و جعفری آرایش کرد. يا با قالب کیک حلقه‌ای شکل داد و وسط آن را با 
سبزی يا لبو يا هویج پر کرد. 

> گاهی تخم مرخ سفت. وحتی کالباس. هم به سالاد الیویه می‌زنند. ولی حکمت این کار بر 
نگارنده معلوم نشده است. مگر این که خورندگان نیاز مبرمی به تقویت مزاج داشته باشند. 


سالاد آلزاس (فرانسه) 


جچچي ی ۰ ۶-۵ نقر 
ِ ! کیلو سیب زمینی» پخته. پوست گرفته. سکه سکه 
۱پیمانه آب مرغ یا آب قلم (-* ۳۵۱ یا ۳۴۸) 
۱ لبوی کوچک. رندیده 
۲ تخم مرغ سفت 
۱ خیارشور. خرد کرده 
۳-۲ شاخه جعفری. ساطوری 
۱پیمانه سس مایونز ر ..ع) 
۱فاشق سرکه 
نمک و فلفل 





سیب زمینی را در ظرف سالاد بریزید و آب مرع یا آب قلم داغ و سس مایونز و سرکه را روی آن 
بدهید و نمک و فلفل بپاشید و بگذارید خنک شود. سپس در یخچال بگذارید تا بیندد. 

سفیده و زردة تخم مرغٌ را جدا ازهم رنده کنید. سالاد را يا این‌ها و لبو و خیار شور آرایش 
کنید. جعفری را روی سالاد بپاشید. 

* این سالاد را گرم هم می‌خورند. 


۳۹۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


سالاد و کادو (پرو) 


0 7 
ت ۲ و کادوی ر سید ۵» پوست گرفته. خحرد کر ده 


۲ فاشق سس فرانسوی (-+ ۵۵۴) 
نصف فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 


اوکادو را در ظرف سالاد بریزید. سس را روی آوکادو بدهید و فلفل را روی سس بپاشید. 


سالاد او کادو و میگو (اکرادور) 
۶ نفر 
۳ آوکادوی رسیده 
۶ میگوی پخته (- ۲.۳) 
۲ ساقه کرفس, با برگ نازک 
ابته کاهوی پیچ 
۱ هویچ پخته 
نیم پیمانه مایونز (-+ ..ع) 
۲ فلفل قرمز یا سبز تند 


۲ لیمو 
۲ قاشق سرکه 
۳ فاشق روغن سالاد 
نمک و فلفل 


7 ار کادو و میگو در سرزمین ما مواد گران‌قیمتی هستند؛ بنابرین سزاوار است که این مواد را در 
مواقع خیلی خاص با هم مصرف کنیم. 





لیمورا آپ بگیرید. آوکادو را با برش طولی از وسط نصف کنید و هستهٌ آن را در بياورید. 
گوشت آوّکادو را با قاشق بتراشید. به طوری که پوست خالی شود ولی سوراخ نشود. آب لیمورا 
روی‌گوشت آوکادو بدهید وکمی هم توی پوست بمالید تا رنگ آن تیره نشود (رنگ گوشت 
آوٌّکادو زود برمی‌گردد). میگو و کرفس و هویج را نخودی خرد کنید و همراه با اندکی نمک و 
فلفل با مایونز و گوشت آوکادو مخلوط کنید و توی پوست خالی آو‌کادو بریزید. فلفل قرمز یا 
سبزرا خرد کنید و ۳-۲ تکه روی هر پوست پر از سالاد بگذارید. 

کاهوی شسته و خشک کرده را رشته رشته کنید و در ظرفی بریزید و نمک و فلفل بپاشید و 
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روغن و سرکه را روی آن بدهید و زیر و روکنید و سپس در شش بشتاب سالادخوری بکشید. 
در هر ظرف یک نيمه آرکادوی پر از سالاد کنار کاهو بگذارید و به عنوان غذای اول سر سفره 

» به جای میگو می‌توان سینة مرغ یا ژامبون گاو یا سوسیس یا تخم مرغ سفت به کار برد. 
به جای پوست آوّکادو. سالاد را می‌توان در بشقاب یا روی برگ کاهو ریخت. 


سالاد اسفناج گرم (ونزوئلا) 


۱ کیلو اسفناج» پخته. چلانده. ساطوری 
۱ پیازه ساطوری 
۴ گوجه فرنگی» خرد کرده 
۲-۱ فلفل سبز یا قرمز. خردکرده 
۲ پر سیر کوبیده 
۱ لیمو 
۳ فاشق روغن سالاد 
نمک و فلفل 
روغن را در تابه داغ کنید و پیاز و فلفل سبز يا قرمزرا در آن تفت بدهید تانرم شود. سیر 
را در تابه بیندازید و یک چرخ بدهید. گوجه فرنگی را هم بریزید و تفت بدهید. اسفناج را 
اضافه کنید و زير و روکنید تا گرم بشود. لیمو را آب بگیرید و با پوست, ریز ریز شده نیمی از 
لیمو در سالاد بريزید. نمک و فلفل بزنید و زير و رو کنید و بردارید. 
4 اگر به این سالاد گرم ۲-۲ دانه سیب زمینی پخته يا سرخ کرده اضافه کنید غذای سیر کننده‌ای 


می‌سو د. 
سالاد بادنجان (ترکیه) 
- کی مس ۴-۳ نفر 
بت ۱ بادنجان درشت " 
۲-۲ گوجه فرنگی 
۱ پیاز 
۲ پر سیر 
۴۳ فلفل سمیز 


۳۹۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۲ لیمو 
۳ قاشق سرکه 
یک‌سوم پیمانه روغن زیتون 
نمک و فلفل 





بادنجان را با پوست روی صفحه شعله پخش کن اجاق گاز بگذارید و با آتش تند کباب کنید 
(يا روی آتش زغال کباب کنید). به طوری که پوستش بسوزد و تویش پخته شود. سپس بادنجان 
را زیر شیر آب سرد بگیرید و روی تخت کار بیندازید و شکمش را با کارد بشکافید و گوشت, 
پختة آن را پا قاشق در بیاورید و در ظرف سالاد بگذارید. لیمو را آپ بگیرید و روی بادنجان 


پريزید. نمک و فلفل بپاشید و زیر و روکنید. گوجه فرنگی و پیاز را ورقه ورقه کنید و با زیتون 


سیاه دور بادنجان بچینید. فلفل سبز و سیر را خرد کنید و روی سالاد بپاشید. سرکه و روغن را روی 
سالاد بدهید. 


سالاد بادنجان و فلفل قرمز (اسپانیا) 
2 ع هب نت ۵-۴ نقر 
۱ ۱ بادنجان درشت 
فلفل دلمه‌ای قرمز 
فلفل سبز تند 
پیاز 
سیب زمینی درشت 
۵-۴ گوجه فرنگی کوچک 
۳-۲ فاشق جعفری با گشنیز. ساطوری 
۲ فاشق روغن زیتون 
تمک و فلفل 


۱ 
> 


- 





فر را روی ۳۵۰ درجهٌ سانتی‌گراد گرم کنید. به جز گوجه فرنگی» همه تره‌پار شسته و خشک 
کرده را کمی با روغن چرب کنید و روی ورق آلومینیوم ۴۵ دقیقه در فر بگذارید. در ۱۵ دقيقة آخر 
گوجه فرنگی را هم اضافه کنید. 

تره بار کباب شده را بگذارید خنک شود. سپس پوست بگیرید و تخم فلفل دلمه‌ای را دربیاورید. 
پادنجان را رشته رشته ببرید و سیب زمینی را خرد کنید. پیاز را حلقه حلقه کنید. اجزای سالاد را در 
یک دیس یا ظرف باز بچینید و نمک و فلفل بپاشید. روغن را روی سالاد بدهید و جعفری یا گشنیز 
را روی آن بپاشید. ۱ 
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تره‌بار این سالاد را به جای گذاشتن در فر می‌توان با کمک صفحهةٌ شعله پخش کن روی 
اجاق گاز کباب کرد. 
» یک تکه ماهی شور در کنار این سالاد هیچ ضرری ندارد. 


سالاد باقلای سبز (اکرادور) 
نیم کیلو باقلای سبز, دو پوست کرده 
۲ فاشق کره 
۲ قاشق سرکه 
نمک و فلفل 


۳ در امریکای مرکزی و جنوبی نیز مانند سرزمین خود ما باقلا فراوان است و فراوان خورده 
می‌شود» اگرچه ما کمتر به فکر می‌افتيم از آن سالاد درست کنيم. يا در واقع نام باقلای پخته را 





باقلا را با اندکی نمک در آب بپزید تأ نرم شود. شییتن گر انب کف بریزید و بگذارید خنک شود. 

کره را در تابه داغ کنید. باقلا را در کره تفت بدهید و در ظرف سالاد بریزید و فلفل بپاشید و 
سرکه را روی آن بدهید. 

4 اين سالاد را به عنوان تنقل یا به عنوان تره‌بار همراه با خوراک گوشت و مرغ می‌توان خورد. 

» یک قاشق چای‌خوری آویشن شیرازی یا گلپر ساییده این سالاد امریکای مرکزی را اهلی 
و محلی می‌کند. 


سالاد باقلای سبز (مصر) 
کل نیم کیلو باقلای سبز دو پوست کرده 


۲-۱ پر سیر کوبیده 
۳-۲ قاشق آب لیمو یا سرکه " 
۲-۲ قاشق شوید. ساطوری 
۵-۴ فاشق روغن زیتون 
نمک و فلفل 


باقلا را با کمی نمک در ۱ لیتر آب بپزید تا نرم شود. در آب‌کش بريزید و بگذارید خنک شود. 
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۱ آپ لیمو یا سرکه را با روغن زیتون و سیر و اندکی نمک و فلفل مخلوط کنید. روی باقلا 
بدهید و زیرورو کنید. درظرف سالاد بریزید و با شوید آرایش کنید. 


سالاد برنج (۰)۱(فرانسه) 

۳ پیمانه کته با چلو (+> ۸۳۸ ۱ ۷۷۳) 
۰ گرم مغز گردو» نیم کوب 

۰ گرم کشمش بی‌دانه. خیسانده 

یک‌سوم بته کلم قرمز کوچک 
۳ قاشق سرکه 
۳ فاشق روغن سالاد 
نمک و فلفل 


کلم قرمز را هرچه نازک‌تر رشته رشته کنید و با یک قاشق سرکه در آپ جوش بریزید و پس 
از ۱ دقیقه در آب‌کش خالی کنید و زیر آب سرد بگیرید. سپس بگذارید آب آن برود. 

همه اجزای سالاد را در ظرف جاداری بریزید و نمک و فلفل بپاشید و زیر و رو کنید و در 
یخچال بگذارید تا سرد بشود. سپس در ظرف سالاد بکشید. 

برای این سالاد کته يا چلو را باید کمی زنده‌تر از معمول بردارید. 


سالاد برنج (۰)۲(فرانسه) 


۳ بیمانه کته یا چلو (-* ۸۳۸ ,6۷۷۳۱۷ 
۱ پیمانه نجود تسیز و یخته 
۱ پیمانه هویج پوست گرفته. پخته. خرد کرده 
۲ قاشق کشمش بی‌دانه. خیسانده 
۳ فاشق خلال بادام 
۳ فاشق گرد کاری (-۷ ۲۳۳) 
دو سوم پیمانه سس مایونز (ب ..ع) 
نمک 


همه اجزای سالاد را دز نک رت جادار بريزید و زیر و روکنید و در یخچال بگذارید تا 
سرد شود. سپس درظرف سالاد بکفنید. ۱ 


فصل سی و سوم: سالاد سفید ۱ 


سالاد تره‌بار پخته 


- کی دس سس ۶-۴ نفر 
‌َ گل کلم کوچک. گل گل 


۳ هویج پوست گرفته 
۱ پیمانه لوبیا سیز. خرد کرده 
۱مشت جوانة ماش 
لبو 
جوش شیرین 
نمک 





۳ برای تنوع» پا برای کسانی که به دلیلی از تره بار خام پرهیز دارند. سالاد را از تره‌بار پخته نیز 
می‌توان درست کرد. باید توجه کنیم که اولا تره‌بار سالاد زیاد يخته نشود. تا حالت زنده و تازه 
خود را از دست ندهد؛ ثانیاً اجزای این سالاد را بهتر است در دیگچه‌های جدا بپزیم تامزه آن‌ها داخل 
یکدیگر نشود. 

سس این سالاد - که سرکه و روغن است- را باید در ظرفی کنار آن گذاشت و هنگام خوردن روی 
سالاد ریخت. 





گل‌های کلم را از بیخ آن جدا کنید و با اندکی نیک در دیکُچه آب جوش بگذارید. لوبیا سبز 
را با اندکی جوش شیرین در دیکچة آب سرد بگذارید و با در باز بپزید. لبو را خرد کنید. وقتی گل 
کلم را از آب در آوردید. جوانه را در همان آب بریزید و همین که آب دوباره به جوش آمد در 
صافی خالی کنید. 

اجزای سالاد را در ظرف بازی بچینید و بگذارید خنک شود. 


حاشیهٌ ظرف سالاد را می‌توانید با برگ کاهو و تربچه و ورقة گوجه فرنگی آرایش کنید. 


سالاد تره بار کبابی (اسپانیا) 
- کی مد ۱ ۱ ۷-۶ نفر 

4 ۲-۱ بادنجان قلمی 
۸-۷ پیاز متوسط 
ابته سیر سبز 
۴-۳ فلفل سبز تند 
۸۷ _ فلفل دلمه‌ای سبز و قرمز 

۱ پیمانه جعفری یا گشنیزء ساطوری درشت 


۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ پیمانه یادا مفشر خیسانده 
۱فاشق ) زیره 
۲ لیمو 
۳ فاشق سرکهة انگور 
دوسوم پیمانه روغن زیتون 
نمک 


فررا روی ۳۵۰ درجه سانتی‌گراد گرم کنید. پیاز و بادنجان را با پوست یکایک در ورقر 
آلومینیوم (فویل) بپیچید و ۴۵ دقیقه در فر بگذارید. در این ضمن فلفل دلمه‌ای را ۲۰ دقیقه و فلفل 
سبز تند و سیر را (با ساقة سبز) ۱۰ دقیقه در فر بگذارید. سپس همه این‌هارا از فر بیرون 
بیاورید. پیازها را پوست بگیرید. گوشت بادنجان را از پوست در آورید. و تخم فلفل دلمه‌ای را 
بردارید. پیاز و فلفل دلمه‌ای و فلفل سبز تند را روی تخت کار خرد کنید و با گوشتٍ بادنجان 
در ظرفر سالاد بچینید. 

سیر کباب شده را با زیره درهاون بکوبید. سپس لیمو را آب بگیرید و با سرکه و روغن روی 
سیر کوبیده بریزید و نمک بپاشید و مخلوط کنید. بادام را درکنار ظرف بگذارید. و جعفری یا 
گشنیز را با خمیر سیر روی سالاد پخش کنید. 

» تره‌بار این سالاد را به جای گذاشتن توی فر می‌توان با کمک صفحهٌ شعله پخش‌کن روی 
شعلة گاز هم کپاب کرد. 


سالاد درهم (۰)۱(ایتالیا) 


۳ _ هویج پوست گرفته. پخته. فندقی 
۱ لبوی کوچک. فندقی 
۱ خیار, پوست گرفته فندقی 
۱ پیمانه نخود سبز. پخته 
۲ ساقه دل کرفس. خرد کرده 
ابته کاهوی پیچ. برگ برگ 
۸-۷ زیتون سیاه. هسته گرفته 
نیم پیمانه سس مایونز (+ ..ع) 
۱قاشق روغن زیتون 
نمک و فلفل 
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به جز کاهو و زیتون. اجزای سالاد را دریک بادیه بريزید. سس مایونزرا با روغن زیتون 
رقیق کنید و روی اجزای سالاد بدهید و زیر و روکنید. برگ‌های شسته و خشک کرد؛ کاهو را در 
ظرف سالاد فرش کنید و سالاد را در ظرف بریزید و با زیتون ارایش کنید. 

به جای سس مایونز می‌توانید «سس پخته» (-+ صفحه‌های ۵۶۶-۵۶۵) يا «سس خامه» 
+ صفحه‌های ۵۷۵-۵۷۴) به کار برید. 

4 کدبانوهای ایتالیایی گاهی این سالاد را در ظرف درازی به شکل ماهی در می‌آورند و خیار 
را نازک سکه سکه می‌کنند و مانند پولک‌های ماهی زو آن می‌چینند و وانمود می‌کنند که این نوعی 
ماهی است. ولی کمترکسی باور می‌کند. 


سا لاه درهم (۲) ۰ (اکوادور) 


تره بار خام: 

گل کلم » هویج 

کرفس. با برگ نازک ء کدوی سبز قلمی 
گوجه فرنگی . آ کادو 
تره بار پخته: 
نخود سبز » لوبیا سبز ه سیب زمینی ۰ مارچوبه 

سرکه و روغن 

نمک و فلفل 


این سالاد از مقداری تره‌بار خام و مقداری تره‌بار پخته ترکیب می‌شود. همه تره‌بار را فندقی خرد 
می‌کنند و به اندازه کمابیش برابر (معلا از هر کدام یک پیمانه) برمی‌دارند. باید توجه داشته باشیم 
که چون انواع تره‌بار در این سالاد زیاد است. دست آخر مقدار سالاد زیاد می‌شود. 
۱ سس این سالاد سرکه و روغن ساده است. که به مقدارکم روی سالاد می‌دهند و آن را زير و رو 
می‌کنند. ۱ 
4 لازم به گفتن نیست که به این سالاد می‌توان چیزهایی افزود. يا از آن کم کرد. 


سالاد روس 


- 5 ۳[ ۴-۳ نفر 
۳ سیب زمینی, پخته. پوست گرفته نخودی 


۳ هویچ. بخته. پوست گرفته, نخودی 
۱ خیارشور نخودی 


۴ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ پیمانه نخود سبز یا لوبیا سبز. پخته 
۱ لبوی کوچک. نخودی 
۱بته دل کاهو 
۲۳ تربچة نقلی 
۳ پیمانه سس مایونز (-ب ۰ )6 


سیپ رمینی و هویج و خیارشور را با نخود سبز در بادیه مخلوط کنید و مایونز را روی این‌ها 
بریزید و زیرورو کنید و در ظرف سالاد بریزید. 

سالاد را با برگ دل کاهو و لبو و تربچه نقلی آرایش کنید. 

» سیب زمینی این سالاد معمو لا استانبولی است. 


ابته کاهو خرد کرده 
۱۵-۰ زیتون سبزء هسته گرفته 
۱ فلفل دلمه‌ای قرمز يا سبز. تخم گرفته. خرد کرده 
۱ پیاز کوچک» پوست گرفته. حلقه حلقه 
۲ خیار, پوست گرفته. سکه سکه 
۰ گرم پنیر سفید. خرد کرده 
۲-۲ شاخه ترخون تازه. ساطوری 
نصف قاشق ج آویشن شیرازی» ساییده 
۲-۳ فاشق روغن زیتون 
۲ لیمو 
نمک و فلفل 


لیمو را آب بگیرید. همه اجزای سالاد را در یک بادیه بريزید. نمک و فلفل بپاشید و زیر و رو 
کنید؛ سپس در ظرف سالاد بريزید. 
» به جای کاهو می‌توانید کلم رشته رشته کرده به کار برید. 


سالاد ژآمبون (فرانسه) 


0 ۳ 


۰ گرم ژامیون. خرد کرده 
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۰۵ 


تخم مرغ سفت» خرد کرده 
برگ نازک کرفس» ساطوری 
خیار شور. خرد کرده 

پیازچه با ساقه سبز. ساطوری 
سس فرانسوی (-* ۵۵۴) 

نمک و فلفل 


به جز پیازچه. همه اجزای سالاد را در بادیه بريزید. نمک و فلفل بپاشید. با سس زیر و رو 
کنید و در ظرف سالاد بريزید. پیازچه را روی سالاد بپاشید. 


۷-۶ نفر 
گوشت گوساله. جرخ کر ده 
سیر کوبیده 
پیازچه. خرد کرده 
تخم مرغ سفت. ورفه ورقه 
حوانة ماش 
کاهو. برگ برگ 
خیار. بوست گرفته, فندقی 
بادام زمینی» بو داده 
زنجبیل. ساییده 
شکر 
آب لیموی تازه 
فلفل قرمز تازه. ساطوری 
سس ماهی (-+ )۵٩۵‏ 
برگ گشنیز 
برگ نعنا 
آرد 
روغن 
نمک و فلفل 


چم 


نیمی از سیر را با زنجبیل و ۱قاشق سس ماهی و ۱قاشق آرد روی‌گوشت بریزید وچنگ 


۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


بزنید؛ سپس سرگنجشکی درست کنید. در آرد بغلتانید و در سینی بگذارید. 

برای درست کردن سس. باقی ماندهٌ سیر را با آب لیمو و شکر و باقی ماند؛ٌ سس ماهی مخلوط 
کنید و درکاسه بریزید. 

۲-۱ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و سرگنجشکی‌ها را در آن تفت بدهید تا سرخ 
شود. گرم نگه دارید. 0 

باقی اجزای سالاد را در دیس بچینید و با ظرف سرگنجشکی وکاسة سس سر سفره بگذارید. 


سالاد سیب زمینی (پرو) 


7 سم ۰ 
ی نیم کیلو سیب زمینی استانبولی» پخته. پوست گرفته 
پیاز. حلقه حلقه 
۱ پیاز: ساطوری 
۲-۲ پر سیر کوبیده 
۰ گرم پنیر سفت. رندیده 
۱۰۰ گرم پنیر تازه 
۱ قاشق ج فلفل قرمزء ساییده 
۳-۲ فلفل قرمز تازه» ساطوری 
۴-۳ فاشق گرد نان سفید 
۵ دانه زیتون سیاه 
۱ تخم مرغ زده 
۴ تخم مرغ سفت. ورفه ورقه 


اندکی زرد چوبه 
اندکی نعنای خشک و آویشن, کف مال 
برگ کاهو 
شیر 
آب لیموی تازه 
روغن 
نمک و فلفل 





پیاز حلقه حلقه را با ۶-۵ قاشق آب لیمو و فلفل قرمز ساییده و نمک در کاسه بريزید. زیرو 
رو کنید و ۱ ساعت بخوابانید. گرد نان را در نیم پیمانه شیر بخیسانید. 
۲-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. فلفل قرمز تازه و سیر را ۴۰-۳۰ ثانید 
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در آن تفت بدهید. سپس پیاز ساطوری را با سبزی خشک واندکی زردچوبه و نمک وفلفل اضانه 
کنید و هم بزنید تا پیاز نرم شود. 

خمیرگرد نان را با پنیر رندیده و پنیر تازه مخلوط کنید. در تابه بریزید و بچرخانید تا ذوب 
شود. آتش را خاموش کنید. تخم مرغ زده را در تابه بريزید و هم بزنید. نیم پیمانه روغن با ۲-۱ 
قاشق آب لیمو اضافه کنید و هم بزنید. اگر مایه غلیظ در آمد کمی شیر اضافه کنید (اين مایه باید 
اندکی شل‌تر از سس مایونز باشد). 

چند برگ کاهو در دیس پهن کنید. سیب زمینی را سکه سکه کنید و روی کاهو بچینید و سس 
را روی آن بدهید. حلقه‌های پیاز را از آب لیمو بردارید و روی سس بگذارید. ظرف سالاد را با 
ورقه‌های تخم مرغ و زیتون سیاه آرایش‌کنید. 


سالاد سیب زمینی (۱) 


سیب زمینی» پخته. فندفی 
۴-۳ بته پیازچه با ساقة سبز. ساطوری 


۴-۳ برگ کاهو 
یک‌سوم پیمانه سس* 
نمک و فلفل 


روغن زیتون ساده باشد. 


۳ سالاد سیب زمینی را باید یا با سیب زمینی استانبولی درست کرد يا با نوعی سیب زمینی که 
پس از پختن از هم وا نرود - مانند سیب زمینی پشندی. 





اجزای سالاد را ۳-۲ ساعت در یخچال بگذارید. سپس برگ کاهو را در ظرف سالاد فرش کنید. 
سیب زمینی و پیازچه و سس را مخلوط کنید. نمک و فلفل بپاشید و روی برگ کاهو بريزید. 

» هرگز سیب زمینی پخته مانده از روز پیش را سالاد نکنید., چیز خوبی درنمی‌آید. 

» به این سالاد می‌توانید چیزهایی مانند تخم مرغ سفت یا خیارشور هم اضافه کنید؛ ولی 
اگر این کار را ادامه دهید به سالاد روس یا سالاد النووید می‌رسید. 


سالاد سیب زمینی (۰)۲(یونان) 


0 ۳۳۳۵3 


نیم کیلو سیب زمینی» یحته. خرد کرده 


2۰۸ 





لیمو را آب بگیرید و با همه اجزای سالاد 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


پیازچه. ساطوری 
جعفری» ساطوری 
آویشن شیرازی, کف مال 
لیمو 

روغن زیتون 

نمک و فلفل 


در بادیه بريزید. نمک و فلفل بپاشید. زیر و روکنید 


و یک ساعت در یخچال بگذارید. سپس در ظرف سالاد بریزید و سر سفره بیرید. 


سالاد سیب زمینی (۰)۳۲(پرو) 
مگ ۳۷ 
۳ 

۳۲ 

۴۳-۳ 

یک چهارم پیمانه 





۵-۴ نفر 


نارنج 

روغن سالاد 

فلفل قرمز سایده 
نمک 


پثیر و شیر و زرده تخم مرخ و روغن و اندکی فلفل قرمز را در مخلوط کن برقی بریزید و چند ثانیه 
بگردانید تا سس غلیظی به دست آید. سیب زمینی را در ظرف سالاد بريزید. سس را روی سیب 
زمینی بدهید و نمک و فلفل قرمز بپاشید. با سفیدهٌ تخم مرغ خرد کرده و تربچه و نارنج بریده آرایش 
کنید. ۲-۲ ساعت در یخجال بگذارید, سپس سر سفره بیرید. 


سالاد سیب زمینی (۴) ۰ (ایتالیا) 
نیم کیلو 


۱ 


سیب زمینی استانبولی» پخته. خرد کر ده 
لوبیا سیز. پیخته, خرد کرده 
پیاز کوجک. حلفه حلقه 





نصل سی و سوم: سالاد سفید 


لیمو را آب بگیرید. سیب زمینی و لوبیا 


۰۹ 


شوید با گشنیز» ساطوری 
روغن زیتون 

سرکه 

لیمو 


و پیاز و شوید را در بادیه بریزید. روغن و اپ لیمو 


وسرکه را روی آن بدهید و زیر و روکنید. سپس در ظرف سالاد بريزید. 


سالاد سیب زمینی گرم (آلمان) 


نیم کیلو 

۱ 

۱ سافه 

۵-۴ شاخحه 

۱ فاشق ج 
نصف فاشق ج 
۳ فاشق 

نصف قاشق چ 


۲-۱ گردو 


سیب زمینی» پخته. ورفه ورفه 
پیاز کوچک. حلقه حلقه 
کرفس» خرد کرده 

شوید. ساطوری 

شکر 


فلفل قرمزء ساطوری 
کره 
نمک 


کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز و کرفنس و شوید را در آن کمی تفت بدهید. سرکه 
و شکر و فلفل و خردل را با ۲ قاشق آب در تابه بريزید و هم بزنید تا به جوش بیاید. سیب زمینی را 
اضافه کنید. اندکی نمک بپاشید و زیر و رو کنید و در ظرف بکشید. 


سالاد قیصر (امریکای شمالی) 
مک ۳-۲ برش 
۱ بته 

۵ گرم 

۱ پر 

۱ 


نان سفید. فندفی 
کاهو. رشته رشته 
پنیر سفت. رندیده 
سیر کوبیده 

تخم مرغ 


۹۰ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱فاشق ج خردل 
۲ فاشق سرکة انگور 
۶ فاشق روغن زیتون 
نمک و فلفل 


چ 


۲ این سالاد گویا از یولیوس قیصر به یادگار مانده است. منتها به جای ایتالیایی‌ها آن را امریکایی‌ها 
به ارث بر ده‌اند. 








سیر را با روغن زیتون مخلوط کنید. نان را در فر داغ بگذارید تا برشته و خشک شود. سپس 
بردارید و بگذارید خنک شود. نیمی از روغن را روی نان بریزید. تخم مرغ را نیم‌بند کنید و با 
خردل و سرکه و باقی روغن و اندکی نمک و فلفل در بادیه بریزید و هم بزنید. کاهو و پنیر و نان را 
اضافه کنید و زیر ورو کنید. سپس در ظرف سالاد بریزید و سر سفره بگذارید. 

4 معمولا سیر کوبیده را شب پیش در روغن زیتون می‌ریزند و در یخچال می‌گذارند؛ به این 
ترتیب عطر سیر در روغن حل می‌شود. 


کول سل با سیب (سرئد) 


مج . ___ «_ع »ع _ 
۳ نیم کیلو کلم پیچ. رشته رشته 
۱ سیب زرد رندیده 
۱ پیاز کوچک. خرد کرده 
۲ تخم مرغ سفت. ورفه ورقه 


۳-۲ نفر 


۱ فاشق ؛ دارچین ساییده یا سیاه دانه 
۱فاشق ) شکر 
۳-۲ فاشق سرکه 
۱گردو کره 
۱فاشق ج نمک 


کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. سرکه را با 
شکر و اندکی نمک و ۲-۲ قاشق آب در تابه بريزید. هم بزنید تا به جوش بياید. کلم و سیب را 
در تابه بريزید و بچرخانید. سپس بگذارید یکی دو دقیقه بپزد. سالاد پخته را در ظرف بکشید 
و سیاه‌دانه يا دارچین را روی آن بپاشید. ورقه‌های تخم مرع را روی سالاد بچینید. 

این سالاد با یک تکه نان سیاه غذای نسبتاً کاملی است. 








نصل سی و سوم: سالاد سفید ۵۲۱ 


سالاد گرم (چین) ۱ 
۱۳۳۱ 2 
ِ نیم کیلو ‏ جوانة ماش 
۱ فلفل دلمه‌ای سبز یا قرمز» تخم گرفته. رشته رشته 
۱ قاشق کنحد. بو داده 


۰ 
۰ 


۱فاشق ج شکر 

۱فاشق ‏ فلفل سیاه 
۲ فاشق ‏ سرکه 
۳ فاشق روغن 
نمک 


روغن را در تابه داغ کنید و فلفل سیاه را در آن بريزید و یک چرخ بدهید. جوانه وفلفل سبز یا 
قرمز را بریزید و یک دقیقه تفت بدهید. کنجد و شکر و سرکه را اضافه کنید. اندکی نمک بزنید. 
زیر و روکنید و از روی آتش بردارید. 

این سالاد را معمولاً گرم می‌خورند» ولی سردش هم خوردنی است. 


سالاد گل‌کلم (۰)۱(شیلی) 


ابته گل کلم متوسط 
!پیمانه سس سفید (-+ ۵۷۸) 
نیم پیمانه بادام. 8 کوبیده 
۵-۴ شاخه گشنیز 
نمک 


یک دیگ متناسب گل کلم درسته با آب وکمی نمک بار بگذارید تا به جوش بیاید. بیخ گل 
کلم را طوری ببرید که بتوان گل کلم را روی سطح صاف ثابت گذاشت. آنگاه گل‌کلم را رو به بالا 
دردیگ آپ جوش بگذارید (آب باید روی آن را بگیرد). در دیگ را ببندید وگل کلم را ۲۰-۱۵ 
دفیقه بيزید. 

در این ضمن سس سفید را حاضرکنید. بادام را در سس بریزید و ۲-۲ دقیقه روی آتش ملایم 
هم بزنید. 

گل کلم را از آب بیرون بیاورید و چند دقيقه در آب‌کش بگذارید تا آب آن بروده سپس به یک 
دیس گرد منتقل کنید و سس بادام را روی آن بدهید. با شاخه‌های گشنیز آرایش کنید. 


1( ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


سالاد گل کلم (۰)۲(ترکیه) 
۶-۴ نفر 
۱بته گل کلم» گل گل 
۱پیمانه سس تاراتور (-+ .۶ح) 
۲ نمک 


گل کلم را نیم ساعت در آب نمک سرد بخوابانید. دیگ متناسبی را با آب و کمی نمک روی 
آتش به جوش بیاورید. گل کلم را در آب جوش بریزید و ۲۰-۱۵ دقیقه بپزید. سپس در آب‌کش خالی 
کنید و بگذارید خنک شود؛ آنگاه در دیس بچینید و سس را روی آن بل هید . 


۶ ۷ بح مه 


سالاد گل کلم (۰)۲(مکزیک) 
بث#. ۶-۴ نفر 
۱بته گل کلم» گل‌گل 
۶-۵ شاخه گشنیز. ساطوری 
۸-۷ تربچة نقلی 
دوسوم پیمانه شس آوکادو (-* )۵۵٩‏ 


نمک 


گل کلم را با اندکی نمک ۲۰-۱۵ دقیقه آب پز کنید و در آب‌کش بریزید تا سرد شود سپس 
درظرف سالاد بريزید وسس را روی آن بدهید و با گشنیز شسته و خرد کرده و تربچه نقلی 


سالاد گل کلم (۲) 


َ ۰ گرم گل کلم» گل‌گل ۱ 


۰ گرم اسفناج. ساطوری 
۳-۲ سافه برگ نازک کرفس, ساطوری 
۵-۴ برگ دل کاهو خرد کرده 
۲-۳ فلفل قرمز یا سبز تاژه. ساطوری 
۰ گرم پنیر تبریز 
نیم پیمانه زیتون سیاه 
نیم پیمانه سس مایونز (-ب ..ع) 





فصل سی و سوم: سالاد سفید 


نمک و فلفل 


گل‌کلم و اسفناج و برگ کرفس و کاهورا با سس مایونز و نمک و قلفل در بادیه بريزید و زیر 
و روکنید. سپس درظرف سالاد بريزید. روی سالاد را با زیتون سیاه و پنیر و فلفل قرمز آرایش کنید 


و سر سفره بگذارید. 


سالاد گل کلم ر۰)۵ (اندونزی) 


گل کلم کوچک. گل‌گل 

لوبیا سبز. پخته. خرد کرده 

سیب زمینی درشت. پخته. خرد کرده 
هویج پخته. خرد کرده 

خیار» پوست گرفته. سکه سکه 
جوانة ماش 

تربچه. سر و دم زده 

تخم مرغ سفت. ورفه ورقه 

سس سویا (-> ۲۰۰) 

نمک و فلفل 


گل کلم و جوانه را در آب جوش بیندازید و ۳-۲ دقیقه بپزید. سپس در آب‌کش بریزید و بگذارید 
خنک شود. اجزای سالاد را در یک ظرف باز کنار هم بچینید. سس را روی آن‌ها بریزید. نمک و 
فلفل بپاشید و باتربچة شسته و قاج کرده آرایش کنید. 


سالاد لوبیا سیز (فرانسه) 


۳-۲ نفر 
لوبیا سبز. پيخته. خرد کرده 
هویج. پخته. خرد گرده 
پیاز کوچک. ساطوری 
سس مایونز با سس فرانسوی (-+ .۶۰ یا ۵۵۴) 
جعفری با گشنیز ساطوری 
نمک و فلفل 


۱ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


جعفری و پیازرا با لوییا و هویج و سس در بادیه بريزید. نمک و فلفل بپاشید و زیر و روکنید. 


سپس در ظرف سالاد بریزید. 


به این سالاد می‌توانید ۲-۱ فلفل قرمز ساطوری اضافه کنید. 


سالاد لوبیاسفید (۰)۱(آلمان) 





سرکه 
نمک و فلفل 


خامه و ماست را باهم بزنید. به جز جعفری, همه اجزای سالاد را در یک بادیه بريزید. نمک و 
فلفل بپاشيد و زير و روکنید. در یخچال بگذارید تا سرد شود. سپس در ظرف سالاد بریزید. 


جعفری را روی آن بپاشید و سر سفره بگذارید. 


» مخلوط خامه وماست به جای خامهٌ ترش که دربازار ایران عرضه نمی‌شود آمده است» و 


سالاد لوبیا سفید (۰)۲ (ترکیه) 


۳۳۳11-۰٩۹۰0 ۳‏ 
۰ 
ف 
کی 


۱ سمانه 


ی 


۱ 


۱ ۶-۵ نفر 
لوبیا سفید درشت. يخته. اتکی کرد 
فلفل دلمه‌ای سبز تخم گرفته, خحرد کرده 
پیاز. حلقه حلقه 
تخم مرغ سفت. ورفه ورفه 
گوجه فرنگی» ورقه ورقه 
زیتون سیاه 
جعفری با گشنیز, ساطوری 
روغن زیتون 


فصل سی و سوم: سالاد سفید 


نیم پیمانه 


۵۱۵ 


سرکه 
نمک و فلفل 


پیاز را با سرکه و لوبیا در ظرف بریزید. زیر و روکنید و ۲-۲ ساعت در یخجال بگذارید. 
سپس جعفری يا گشنیز و فلفل دلمه‌ای سبز را با لوبیا و روغن مخلوط کنید. 
تخم مرغ وگوجه فرنگی را با زیتون سیاه اطراف ظرف سالاد بچینید. نمک و فلفل بپاشید. 


سالاد لوبیا سفید (۰)۳ (ترکیه) 


۱ پیمانه 
۳-۲ 


۶-۵ نفر 
لوبیا سفید درشت. پخته 
پیازچه. ساطوری 
جعفری يا گشنیز ساطرری 
تخم مرغ سفت. چارقاج 
فلفل قرمز. ساییده 
سرکه 


لوبیارا نیم گرم در کمی از آب خودش خمیر کنید و بگذارید خنک شود. لیمو را آب بگیرید و 
آب لیمورا با سرکه و فلفل قرمز وکمی روغن روی لوبیا بريزید. جعفری يا گشنیز و پیازچه‌را 
به سالاد بزنید. زیرو روکنید و در ظرف سالاد بريزید. قاج‌های تخم مرع را کنار سالاد بچینید. 


سالاد مارچوبه (۱) 


مارچوبه. دم بریده 

کاهو» برگ برگ 

تخم مرغ سفت. ورقه ورقه 

پیاز کوچک. خرد کرده 

زیتون سبز, هسته گرفته. خرد کرده 
فلفل قرمز يا سبزء ساطوری 

خامه 

لیمو 


نمک و فلفل 





مارچوبه را ۲-۲ دقیقه بخارپ ززکنید و بگذارید خنک شود. لیمو را آب بگیرید و آب لیمو را پا 
خامه ونمک و فلفل مخلوط کنید. برگ‌های بزرگ کاهو را کنار بگذارید و برگ‌های دل آن را هر چه 
نازک‌تر رشته رشته کنید. ۱ 

برگ‌های بزرگ کاهو را کف ظرف سالاد فرش کنید. مارچوبه و کاهوی رشته رشته شده و پیاز و 
زیتون را با هم مخلوط کنید و روی این فرش بریزید و نمک و فلفل بپاشید. خامه را روی سالاد 
بدهید و با تخم مرخ و فلفل قرمز آرایش کنید. 


سالاد مارچوبه (۲) 
مک دی عونتم یسیع - ره ۴-۳ نفر 
ی نیم کیلو مارچوبه. دم بریده 
۱ گوجه فرنگی 


۴-۳ شاححه جعفری يا گشنیز 
یک‌سوم پیمانه شس مایونز (ب ..ع) یا سرکه و روغن 





مارچوبه را ۲-۲ دقیقه بخارپز کنید و بگذارید خنک شود. سپس در یک پشقاب بچینید و سس را 
روی آن بدهید. دور آن را با گوجه فرنگی و جعفری آرايش کنید. 
۰ به سس این سالاد می‌توان کمی ترخون ساطوری یا ترخون خشک کف‌مال اضافه کرد. 


سالاد مارچوبه (۰)۳۲(چین) 


گ 2 
۰ نیم کل 





مارچوبه 
ابته پیازچه. ساطوری 
۱ بند انگشت ‏ زنجبیل تازه. پوست گرفته. ساطوری 

۲ فاشق سس سویا (» ۲.۰۹) 

۱فاشق شکر 

۱فاشق کنجد. بوداده 

۱ فاشق سرکة سفید 

۱ فاشن ج فلفل قرمز. ساییده 

روغن 








| 
ی باتک مدز رای ای دق ی ور دش جر دز دا اد بر 


فصل سی و سوم: سالاد سفید ۷ 


هنگام خردکردن مارچوبه برای سالاد سر و دم هر مارچوبه را بگیرید و خم کنید؛ قاعدتاً ساقة 
مارچوبه در مرز میان قسمت ترد و قسمت چوبی می‌شکند. قسمت چوبی را برای سوپ مارچوبه 
کنار بگذارید. سر مارچوبه را روی تخته خرد کنید. 

به عمق ۳-۲ سانتی‌متر در تابه آب پبریزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. مارچوبة خرد 
کرده را در تابه بیندازید و ۴-۲ دقیقه بجوشانید (زیاد نرم نشود). تابه را در اب‌کش خالی کنید و 
مارچوبه را زیر آب سرد بگیرید. 

به جز کنجد. باقی اجزا را با هم مخلوط کنید. بچشید و شیرینی و ترشی و شوری سس را 
به میل خود کم وزیاد کنید. مارچوبه را در بشقاب بچینید و سس را روی آن بدهید. کنجد را روی 
مارچوبه بپاشید. خنک یا سرد سرسفره بگذارید. 


سالاد ما کارونی (۰)۱(ایتالیا) 
‌- نس ۳-۲ نفر 
> ۲ پیمانه ماکارونی ریز پخته. آب‌کش کرده 


۲ ساقه کرفس, با برگ نازک ساطوری 
۱ پیاز کوچک. ساطوری 
۱پیمانه زیتون سبزء هسته گرفته. خرد کرده 
۴-۳۲ فلفل قرمز یا سبزء ساطوری 
۵-۴ برگ کاهوی پیچ. برگ برگ 
۶-۵ شاخه جعفری, ساطوری 


۱ فاشق سرکه 
۲ فاشق روغن زیتون 
نمک و فلفل 


روغن و سرکه را با ماکارونی مخلوط کنید و ۱ ساعت در یخچال بگذارید. 

پیاز و کرنس و فلفل سبز پا قرمز و زیتون و جعفری را در بادیه بريزید. ماکارونی را به آن 
اضافه کنید. نمک و فلفل بزنید و زیر ورو کنید. چند برگ درشت کاهو را در ظرف سالاد فرش کنید 
و سالاد را روی آن بريزید. باقی کاهو را رشته رشته ببرید و در کنار ظرف سالاد بگذارید. 

» روی این سالاد می‌توانید نیم پیمانه خامه بدهید. یا یک تکه پنیر سفت روی آن رنده کنید. 


۰ گرم ماکارونی گوش ماهی, پخته, آب‌کش کرده . 


۵۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ قتوطی کنسرو ماهی تن یخچالی 
۱ خیارشور. خرد کرده 
۱ پیاز کوچک. ساطوری 
!پر سیر کوبیده 
7 ۷۵ گرم پنیر سفت. رندیده 
۱ پیمانه سس مایونز (-ب ..ع) 
نمک و فلفل 





قوطی کنسرو ماهی را از یخچال بردارید. باز کنید. روغن آن را خالی کنید. ماهی را با چنگال 
خرد کنید و با ماکارونی و سس دربادیه بریزید. نمک وفلفل بپاشید. پیاز و خیار شور و سیر و 
پنیر را اضافه کنید و زير و روکنید. در یخجال بگذارید تسرد شود. سپس در ظرف سالاد بریزید 
و سر سفره بگذارید. 


ی ۳ 
۹ نیم کیلو فيلة ماهی» خرد کرده 


۴-۳ پر سیر کوبیده 
۱ خیار. بوست گرفته فندفی 





۱بته کاهو برگ برگ 
اپیمانه جوانة ماش 
۱پیمانه بادام زمینی» بوداده 
۳-۲ فاشق شیر نارگیل (-* ۲۱۶) 
۲-۳ قاشق آب لیموی تازه 


۲-۱ فاشق سرکه 
۱قاشق ) شکر 


۲-۲ فلفل سبز تند. ساطوری 
۱فاشق ) زنجبیل. ساییده 
برگ نعنای تازه 
نمک 





ماهی را به سیخ بکشید و ۱۲-۱۰ دقیقه روی آتش زغال یا درکباب پز کباب کنید. پردارید. 





فصل سی و سوم: سالاد سفید ۹ 


برای درست کردن سس سالاد. سیر را با زنجبیل, فلفل سبز. شکر, آب لیمو. سرکه و شیر نارگیل 
در ظرف سس بریزید و مخلوط کنید. 

ماهی را با باقی اجزای سالاد در دیس بچینید و با سس سر سفره بگذارید. 

هنگام خوردن این سالاد. مردم کامبوج یک تکه از کباب ماهی را با کمی پادام زمینی و خیار 
و جوانهٌ ماش لای یک برگ کاهو می‌پیچند. این لقمه را در سس می‌زنند و می‌خورند. 


سالاد ماهی تن )۱( 
- کی سس سب ۲ نفر 
۳ ۱قوطی کنسرو ماهی تن یخچالی 
نیم‌بته کاهوی پیچ. رشته رشته 
۱ پیاز کوچک. ساطوری 
نیم پیمانه جعفری یا گشنیز ساطوری 
۱ لیمو 
۱فاشق روغن سالاد 
۱ نمک و فلفل 


قوطی‌کنسرو را باز کنید. روغن آن را خالی‌کنید. ماهی را با چنگال خردکنید. لیمو را آب بگيرید. 

ماهی و پیاز و جعفری را با هم مخلوط کنید و در ظرف سالاد بريزید. کاهو را در کنار ظرف 
بگذارید. آب لیمو و روغن را روی سالاد بدهید و نمک و فلفل بپاشید. ظرف سالاد را در یخچال 
بگذارید تا سرد شود. 


سالاد ماهی تن (۰)۲(انگلستان) 


۱ توطی کنسرو ماهی تن» یخچالی 
نیم کیلو گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
۱ خیار» پبوست گرفته» خرد کرده 
۱ . پیاز کوچک, حلقه حلقه 
۱ پر سیر کوبیده 
اپیمانه سس مایونز (-* ..ع) 
۳ فاشق خامةٌ سفت 
نمک و فلفل 


۲۰ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


همه اجزای سالاد را با سس مایونز و خامه در بادیه بريزید و زیر وروکنید. کنسرو ماهی را 


بازکنید و روغن آن را خالی کنید. ماهی را با چنگال خرد کنید و روی سالاد بریزید. نمک 


نمک و فلفل 


بپاشید. در ظرف سالاد بريزید و سر سفره بگذارید. 
4 این سالاد را می‌توانید با چند زیتون سیاه و کمی شوید ساطوری آرایش کنید. 


۳ 


تِ_ ۳۷ 
۴- ۵ 

۱ بیمانه 

۳ فاشق 

۱ فاشق ج 

۲ بند انگشت 

۲ فاشق 

۱ فاشق ج 

۲ 

۳ قاشق 


۱ فاشق ج 





فیلة ماهی. فندقی 
گل کلم» فندقی 
پیازچه. ساطوری 
گشنیز. ساطوری 
سس سویا (-» )۲۰٩‏ 
فلفل بهار. ساییده 
زنجبیل تازه. رندیده 
کنحد. بو داده 
خردل 

لیمو 

روغن سالاد 

شکر 


۲ سالاد ماهی خام ممکن است به گوش بسیاری از مردم غریب بیاید. ولی ذائقه غیر از گوش 
است؛ چه بسا که ذائقة بعضی اشخاص مز؛ این سالاد را بپذیرد و از آن لذت ببرد. 

ناگفته پیداست که ماهی ایین سالاد باید کاملاً تازه و مطمئن باشد. از میان ماهی‌های موجود 
در بازار ایران نگارنده فقط ماهی شیر یا غباد جنوب و ماه ی آزاد شمال را توصیه می‌کند. پوست 
واستخوان و چربی و رگ و ريشه ماهی باید تقاتا گرفته شده باشد. 





لیمو را آب بگیرید. یک تکه از پوست آن را ساطوری کنید و در آب لیمو بريزید. 

آب لیمو و زنجبیل و خردل و سس سویا و فلفل بهار را روی ماهی بريزید. زیر وروکنید و 
نیم ساعت در یخچال بگذارید؛ سپس بیرون بیاورید. باقی اجزای سالادرا روی آن بریزید و 
زير و روکنید. در ظرف سالاد بکشید و سر سفره یا میز اردور بگذارید. 

4 به جای گل کلم می‌توانید هویج پوست گرفته و رندیده و به جای فلفل بهار دارچین و میخک 


ساییده به کار برید. 





فصل سی و سوم: سالاد سفید 


سالاد میگو 

تک 1 
نصف بته 

۱ 

۳ 

۲ قاشق 

۴-۳ فاشق 


۳ فاشق 


2۳۱ 


میگوی آب پز پوست گرفته 
کاهوی پیج رشته رشته 

پیاز کوچک. ساطوری 

جعفری» ساطوری 

سرکه 

روغن زیتون 

سس فلفل قرمز (-* ۵۸۵-۵۸۱) 
نمک و فلفل 


۳ اين سالاد. که گاهی آن را «کوکتل میگو» هم می‌نامند. لازم نیست به رسم هتل‌های بین‌المللی 
با میگوی درشت و توی لیوان بستنی خوری درست شود. اگر چه اگر شما بخواهید اين کار را بکنید 


هیچ کس مانع نخواهد شد. يا نباید بشود. 





اجزای سالاد را با سس ونمک و فلفل در بادیه بريزید و زیر و رو کنید. در ظرف سالاد بکشید. 


کاهو را کنار ظرف بگذارید. 


سالاد مرغ (۰)۱(فرانسه) 


۳[ سار ات وا و و و سس زا رس سس وس وی .- 
۰ 
تک 


۰ گرم 
۲ سافه 
ا بته 
۵-۴ 


۴-۳ نفر 
سینة مرغ» پخته» فندفی 
کرفس با برگ نازک» ساطوری 
دل کاهو. رشته رشته 
بادام. مقشر» خیسانده 
فلفل قرمز يا سبزء ساطوری 
پیاز نقلی» ساطوری 
سس مایونز (-+ ..ع) 
جعفری» ساطوری 
نمک و فلفل 


اجزای سالاد را با سس مایونز مخلوط کنید. در ظرف سالاد بریزید ونمک و فلفل بپاشید. دل 


کاهو را درکنار سالاد بگذارید. 


۳۲ 


سا لاد مرغ (۰۲)۲(فرانسه) 


بکقق سس 


۰ گرم 





کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


سینة مرغ » پخته. فندقی 
تخم مرغ سفت. خرد کرده 
کاهوء برگ برگ 

سیب زمینی ترشی. پوست گرفته. نخودی 
جوانة ماش 

پیازچه. ساطوری 

مغز گردو نیم کوب 

فلفل قرمز يا سبز. ساطوری 
۹۹ 

سرکه و روغن 

نمک و فلفل 


لیمو را آب بگیرید. آب لیمو را با سرکه و روغن و اجزای سالاد در بادیه بريزید. نمک و 
فلفل بپاشید و زیر و روکنید. برگ‌های درشت شسته و خشک کرد کاهو را در ظرف سالاد فرش 
کنید و سالاد را روی‌کاهو بریزید. دل کاهو را رشته رشته ببرید و کنار ظرف بگذارید. 


سالاد مرغ (۰)۳(فرانسه) 

مج ی 
۳ قاشق 

۳ فاشق 

۳ سافه 

۵-۴ شاخه 

۲ قاشق 

۲ قاشق 

۱ 





سینة مرغ» پخته, فندفی 
بادام. مقشر » خیسانده 
کشمش بي‌دانه. خیسانده 
کرفس با برگ نازک» ساطوری 
جعفری. ساطوری 

سس مایونز (-ب ..ع) 

خامه 

نارنج 

نمک و فلفل 


نارنج را آب بگیرید. آب نارنج را با اجزای سالاد در بادیه بريزید. نمک و فلفل بزنید و 
زیر و روکنید. در یخچال بگذارید تا سرد شود. سپس در ظرف سالاد بکشید. 








فصل سی و سوم: سالاد سشد 


سالاد مرغ (۰)۴(چکسلواکی) 


۱ پر 
۲ قاشق 
۱ فاشق ج 


۱۳۳ 


سینة مرغ» پخته» فندفی 
تخم مرغ سفت. خرد کرده 
خیار شور نخودی 

پیاز کوچک. ساطوری 
سیر کوبیده 

سس مایونز (-* ۶.۰) 
خردل 

نمک و فلفل 


اچزای سالاد را با سس ونمک و فلفل در بادیه روی هم بریزید و زیر و روکنید. در یخچال 
یگذارید تأ سرد شود. سپس در ظرف سالاد بریزید و سر سفره ببرید. 


۴-۳ نفر 
سیب زمینی, پخته, پوست گرفته فندقی 
لوبیا چیتی. پخته 
کالباس. خرد کر ده 
تخم مرغ سفت» خرد کرده 
پیازچه. خرد کرده 
کاهو خرد کرده 
گوجه فرنگی. خرد کرده 
فلفل سبز. ساطوری 
لبو. فندقی 
سرکه و روغن 
نمک و فلفل 


به جز تخم مرغ و گوجه فرنگی, همه اجزای سالاد را در بادیه مخلوط کنید و در یخچال بگذارید 
تاسرد شود. سپس در ظرف سالاد بکشید و روی سالاد را با تخم مرغ و گوجه فرنگی آرایش کنید. 

این سالاد - که می‌توان رنگ‌های دیگری هم به آن اضافه کرد با یک تکه نان غذای 
کاملی است. مگر برای کسانی که به دیدن خواب‌های آشفته علاقه خاصی دارند. 


۳ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


سالاد نیس (نیسوآز) (فرانسه) 
سح سس ری وی ان 9-۴ نفر 
۱ ۰ گرم ماهی شور 
۱ قوطی کنسرو ماهی شن, یخچالی 
7 ۳ . تخم مرغ سفت. چارفاچ 
۱ پیاز کوچک. ساطوری 
۰ گرم لوبیا سبزء پخته. خردکرده 
نیم کیلو گوچه فرنگی» ورقه ورقه 
۲ . فلفل سبز تند. ساطوری 
۰ گرم زیتون سیاه 


۲ فاشق سرکه 
نیم پیمانه روغن زیتون 
نمک و فلفل 


۲ سالاد نیسوآز (0وزهوزد» منسوب به نیس) یکی از غذاهای خاص بندر نیس در ساحل مدیترانه 
است» نمونه رستوران‌های نیس در سایر جاهای دنیا هم رایج شده است. 

عنصر اصلی سالاد نیسواز کنسرو ماهی آنشوا یا مُتو است (-+ صفح؛ ۲۷۷). ماهی شور دریای 
خزر یا مهیاوه جنوب (> صفحه ۷۶۳) برای کنسرو آنشوا جانشین خوبی است. 

نبا 

ماهی شور را بخارپ زکنید. پوست و استخوان بگیرید و خرد کنید. کنسرو ماهی تن را بازکنید 
و روغن آن را خالی کنید. ماهی را با چنگال خرد کنید. کنسرو تن و لوبیاسبز و گوجه فرنگی و پیاز و 
فلفل سبز را در بادیه بريزید. روغن زیتون و سرکه را روی آن بدهید. نمک و فلفل بپاشید و زیر 
و رو کنید. سپس در ظرف سالاد بکشید و با ماهی شور و تخم مرغ و زیتون سیاه آرایش کنید. 


سالاد هویج (۰)۱(هندوستان) 


۶-۵ هویج ریدیده 
۱فاشل م سیاه دانه يا زیره. درسته 
۲ فاشق روغن سالاد 
۱ لیمو 





روغن را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و سیاه‌دانه يا زیره را در آن بريزید. یک لحظه بعد 


فصل سی و سوم: سالاد سفد 


0۳۵ 


هویج را درتابه بريزید. زیر وروکنید و در ظرف سالاد بکشید. بگذارید خنک شود. آب لیمو را 


بگیرید و روی هویج بدهید. 


سالاد هویج (۰)۲. (هندوستان) 

ت 
نیم پیمانه 

نیم پیمانه 

۲ فاشی ۲ 

نیم پیمانه 

نیم پیمانه 

۱ 


۴-۲ نفر 
هویج رندیده 
کشمش بی‌دانه. خیسانده 
مغز گردو» نیم کوب 
سیاه دانه با زبره». درسته 
ماست چکیده 
خامه 
لیمو 


لیمو را آب بگیرید. یک تکه از پوست آن را ساطوری کنید. هویج و کشمش و مغز گردو و 
ماست و خامه و آب لیمو و پوست لیمو را مخلوط کنید و در ظرف سالاد بریزید. سیاه‌دانه را روی 


سالاد بپاشید. 


سالاد لوبیا و شوید (سرخ‌پوستان شمالی) 
۳ بیمانه 

۲-۲ فاشق 

۲ ساثه 

۳-۲ بته 

۲-۱ پر 

۶-۵ فاشق 

نیم پیمانه 


لوبیا سفید. شب خیسانده 
شوید تازه. ساطوری 
کرفس, ساطوری 

پیازچه. ساطوری 

سیر. کوبیده 

سرکه 

روغن 

نمک و فلفل 


لوبیارا با اندکی نمک در الیتر آب روی آتش تیز به جوش بیاورید. آتش را کم کنید و ۵۰-۴۵ 
دقیقه بپزید تا نرم شود. در آب‌کش بريزید و بگذارید خنک شود. 

روغن و سرکه را با شوید وکرفس و سیر و پیازچه و اندکی نمک و فلفل در بادیه بریزید و 
مخلوط کنید. لوبیا را اضافه کنید و زیر و رو کنید. سپس در ظرف سالاد بکشید. 





‌ 


فصل سی و چهارم: چتنی تازه 


چتنی بر دو نوع است: چتنی تازه و چتنی پخته. چتنی تازه در واقع سالاد مختصری است که با سپزی 
یا تره بار تازه و فلفل سبز یا قرمز و آب لیمو درست می‌شود. چتنی پخته معمولاً شیرین است و 


به مربا بی‌شباهت نیست (-۰ فصل چتنی پخته, صفحة ۵۳۳). 


چتنی پیاز و کشنیز 


ی ۳ پیاز سفید. حلمقه حلقه 


۳ . فلفل قرمز یا سبز تند. ساطوری 
۱پیمانه گشنیز, ساطوری 
۲ لیمو 
نمک و فلفل 








حلقه‌های پیاز را از هم باز کنید و با فلفل و گشنیز در بادیه بريزید. لیمورا اب بگیرید و آب 
لیمو را اضافه کنید. نمک و فلفل بپاشید و زیرو رو کنید. سپس در ظرف چینی بکشید و سر سفره 
بگذارید. 





مک ۱ ۰ گرم خرمای فارس يا خوزستان» هسته گرفته 
نیم پیمانه گشنیز, ساطوری 
۲-۲ فلفل سبز تند. ساطوری 
۱ فاشق ۶ سیاه دانه 
اندکی میخک. ساییده 








فصل سی و چهارم: جتنی تازه ۵۳۷۲ 


۱ لیمو 
نمک 


لیمو را آب بگیرید و هرچه ازگوشت آن می‌ماند با کارد جدا کنید و در آب آن بريزید. آب لیمو 
و نمک را با ۱ قاشق آب روی خرما بریزید و با چنگال خرما را له کنید (اگر به اندازة کافی نرم 


چتنی خیار (۰)۱ (هندوستان) 


۳ خیار 
۴-۳ فاشق گشنیز. ساطوری 
۱فاشق ) فلفل قرمز. ساییده 
۱ فاشق ) زیره». ساییده 
نمک 


خیاررا پوست بگیرید. نمک بپاشید و بگذارید نیم ساعت بماند. سپس زیر آب سرد بگیرید. 
لای حولهٌ کاغذی خشک کنید. هر چه نازک‌تر سکه سکه کنید و در بشقاب بچینید. گشنیز و فلفل و 
زیره را روی خیار بپاشید. 


چتنی خیار (۰)۲ (هندوستان) 
۳ خیار. بوست گرفته 
۱فاشق ج فلفل قرمز» ساییده 
۱فاشق ج زیره. ساییده 


۱ لیمو 


خیار را از درازا چارقاج کنید و توی بشقاب بچینید. لیمو را آب بگیرید و آب لیمو را روی خیار 
بدهید. فلفل قرمز و زیره را روی خیار بپاشید. 


خیار شور وشیرین (ژاپن) 


۵۳۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ فاشق ) زنجبیل. ساییده 
یک چهارم پیمانه شکر 
یک چهارم پیمانه سرکه 
نمک 
۲ ما البته به ندرت مزه‌های شور و شیرین را با هم مخلوط می‌کنيم. ون ژاینی‌ها این کار را می‌کنند 
وگویا زیانی هم از آن ندیده‌اند. در هرحال آزمایش این اردور ساده ژاپنی حرج زیادی ندارد. 
سس ی یسب 
خیار را با پوست سکه سکه بیر ید (نازک ویک اندازه وگرنه ژاپنی نخواهد بود). یک قاشق 
نمک به حلقه‌های خیار بپاشید و بگذارید نیم ساعت بماند؛ سپس با آب سرد بشویید. لای حولة 
کاغذی خشک کنید و در بشقاب لبه‌داری بچینید. 
شکر را با زنجبیل و اندکی نمک در سرکه بريزید. هم بزنید و روی خیار بدهید. پیش از بردن 
سرسفره یک ساعت در یخچال بگذارید. 
» در ژاپن این چتنی‌را با زنجبیل تازهٌ رندیده درست می‌کنند؛ شما هم اگر می‌توانید همین 
کار را بکنید. 


خیار پارسی (هندوستان) 


۲ خیار سکه سکه 
نیم پیمانه خلال بادام 
۱ فاشق کنجد بو داده 
۱فاشق براده نارگیل 
۱ بند انگشت زنجبیل تازه» پوست گرفته. رندیده 
۱فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۱ لیمو 
نمک و فلفل 


خیار را اندکی نمک بپاشید و نیم ساعت بخوابانید. سپس آپ بکشید و آب آن‌را لای حول 
کاغذی بگیرید. لیمو را آب بگیرید. همه اجزای سالاد را با هم مخلوط کنید و در یک ظرف چینی 
4 اگر زنجبیل تازه در دسترس نبود نگران نشوید. به جای آن ۲-۱ قاشق مرباخوری زنجبیل 
ساییده به کار ببرید. ۱ 





فصل سی و چهارم: چتنی نازه 


خیار شور پارسی (هندوستان) 


۱ کیلو 

۵ -۴ 

۴-۳ 

۵ بر 

۲ بند انگشت 
۱ پیمانه 
اندکی 


۶ فاشق 


۳۹ 


خیار. سکه سکه 

فلفل سبز تند. ساطوری 

فلفل قرمز. ساطوری 

سیر کوبیده 

زنجبیل تازه. پوست گرفته. ساطوری 
سرکه 

دارچین» ساییده 

نمک 


همه اجزارا دردیگ فولاد زنگ نزن یا لعابی بریزید و با ۱پیمانه آب ۱۰ دقیقه بجوشانید. 


سپس بردارید. در شيشه دهن گشاد دردار بریزید و درجای خنک نگه دارید. این خیارشور پس از 


چتنی نارگیل 

۱ نیم پیمانه 
۲ فاشق 

۱ قاشق ج 

نصف قاشق ج 

۱ 


لیمو را آب بگیرید. آب لیمو را با همه 


سفره بگذارید. 


۳ 


چننی گشنیز (هندوستان) 


۱- بی‌نهایت 
۱فاشق ج 


۱ دسته کوحک 


راد نارگیل 

نعنای تازه. ساطوری 
فلفل قرمزن ساییده 
ژیره» ساییده 


لیمو 
نمک 


اجزای چتنی مخلوط کنید و دریک پيالة چینی سر 


ض 


گشنیز با ساقه. پاک کرده 


زره ساییده 


۳۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


لیمو 
نمک 


۳ این چتنی را در خانه‌های هندوستان کم و بیش هر روز درست می‌کنند وبا هر غذایی می‌خورند. 
لطف این چتنی در تازگی آن است؛ به این دلیل هميشه آن را به مقدار کم درست می‌کنند تا تمام آن 


خورده شود. 





همه اجزای چتنی را بکوبید. در مخلوط کن بریزید و یک دقیقه بگردانید. گاهی مخلوط کن را 
خاموش کنید و با کاردک لاستیکی چتنی را از دیوار مخلوط کن بتراشید و روی تیغ آن بریزید. 
آنگاه خمیر به دست آمده را در یک ظرف چینی کوچک یگذارید و سر سفره بپرید. 


چتنی لیم 


۱بیمانه گشنیز. ساطوری 
۱فاشق م فلفل قرمزء ساییده 


۳ در هندوستان نوعی لیمو هست که به نام «لیموی سنگی» معروف است. از این جهت که ماننلر 
ستکسفت: انیت و آبی از آن به دست نمی‌آید. ولی پوست و گوشت لیموی سنگی بسیار خوش‌عطر 
و خوش‌مزه است. چتنی لیمو را از این نوع لیمو درست می‌کنند. 

در منطقَه دزفول ما هم لیموی سنگی به عمل می‌آید. لیموی شیرازی نوبر, که هنوز پوستش سبز و 
اندازه‌اش از گرد و کوچک‌تر است. به لیموی سنگی بی‌شباهت نیست. این چتنی را می‌توان با لیموی 
سنگی دزفول یا لیموی شیر ازی کال و کم آب درست کرد. 





سر و ته لیمو را بزنید و با کارد تیز بدنه لیمو را هر چه نازک‌تر ورقه ورقه کنید. گشنیز را 
روی لیمو بریزٍ . زیروروکنید و در بشقاپ بچینید. فلفل را روی لیمو بپاشید. 


چتنی نعنا 
۴بته پیازچه 
۱فاشق ‏ شکر 





فصل سی و چهارم: جتنی تازه ۵۳۱ 


نصف فاشق ج زیره. ساییده 
۱فاشن ج فلفل قرمز. ساییده 
۲ قاشق آب لیموی تازه 
نیک 


اجزارا در‌هاون بکوبید يا دررمخلوط کن بگردانید تا به صورت خمیر درآید. سپس آب لیمو 
را به آن اضافه و مخلوط کنید. این خمیر را در پیالةٌ چینی کوچکی سر سفره بگذارید. 


چتنی افغانی 
موس / 
شت ۰ ۲۵ گرم برگ گشنیز 


نیم پیمانه کشمش, خیسانده 


۶-۵ یر سیر 
نیم پیمانه مغز گردو 
۳-۲ فاشق شکر 
نیم پیمانه سرکه با آب لیموی تازه 
نمک 


گشنیز و فلفل سبز و سیر و مغفز گردو را در مخلوط‌کن بگردانید. يا خوب بکوبید تا خمیر شود. 

شکر را در سرکه يا آب لیمو بریزید و هم بزنید, سپس با کشمش و آندکی نمک به مايهٌ 
گشنیز اضافه کنید و زیر و روکنید. در شيشهة دردار در یخچال بگذارید. هر بار ۳-۲ قاشق در ظرفٍ 
کوچکی پريزید و سر سفره بگذارید. 


دالار 
ادن تعیرش ات امه و نمی که فن سق وکا فاد ماه کون هام تم کدان 
را می‌گیرد. به این معنی که اندکی از آن را کنار بشقاب غذا می‌گذارند و با غذا همراه می‌کنند. دالار را 
به دو صورت خشک و تر می‌توان درست کرد. در واقع دالار خشک همان دالار تر است که آن را در 
سایه می‌خشکانند و به صورت گرد نگه می‌دارند. این دالار را می‌توان مانند نمک روی غذا باشید» 
یا در اندکی آب خیساند و باز به صورت دالار تر در آورد. 


رس 


2۱۳۲ کتاب مستطاب آشبزی از سبر تا پباز 


چند سبزی معطر - تعناء پونه, ریحان. ترخون, گشنیز, جعفری, کرفس, سوسنبر - را (به اندازه 
کمابیش برابر) بشویید و در آب‌کش بگذارید تا آب آن برود. سپس برگ سبزی را از ساقه جدا 
کنید و با نمک س به اندازه کمابیش هم وزن سبزی - در هاون یکوبید یا در مخلوطکن بگردانید 
تا خمیر شود (در گیلان سبزی را در سینی سفالین, «نمکیار». می‌سایند). خمیر را در شيشه 
بریزید و در یخچال نگه دارید. یا در سینی پهن کنید و در سایه بگذارید تا خشک شود. سپس 
کف مال کنید و در شيشه بريزید. 

4 درگیلان سبزی‌های معطر خاص آن منطقه. مانند خالواش و چوچاق و اوجی, به ترکیب دالار 
اضافه می‌شود. کمی گلپر ساییده هم می‌توان اضافه کرد. 


آلوچة فشکن 
ح 


آلوچه فشکن نوعی دالار شور و ترش است که با اضافه کردن مقداری پور؛ گوجه سبز به دالار 
شور درست می‌شود. و مصرف آن هم. گذشته از ویارانة بانوان. مانند دالار است. 

گوجه سبز را با کارد تیز هسته بگیرید و همراه با سبزی دالار در مخلوط کن بگردانید. سپس 
نمک بزنید و مانند دالار مصرف کنید. 


چتنی گوجه فرنکی 
ح 


گوجه فرنگی» پوست کنده 
سیب. بوست و تخم گرفته 
گلابی» پوست و تخم گرفته 
فلفل قرمزء ساییده 
زنجبیل» ساییده 
اندکی میخک. ساییده 
عسل 
آب لیموی تازه 
اندکی نمک 


همه اجزارا در مخلوط کن برقی بگردانید تا خمیر شود. (مقدار اجزا بسته به سلیقة شخصی است.) 





چنان که در مقدمهٌ چتنی تازه اشاره شد. چتنی پخته در واقع نوعی مرباست که ممکن است همراه 
باچتنی تازه یا بدون آن, درکنار غذا گذاشته شود و به مقدار کم همراه با غذا خورده شود. این 
چتنی درهندوستان معمولاً تند است. ولی البته مقدار فلفل آن را می‌توان کمترگرفت. چتنی پخته 
برخلاف چتنی تازه قابل نگه داری است و می‌توان آن را به مقدار زیاد تهیه کرد. 


یه 
چنتی نیب 
ب ۴ ۱کیلو سیب سبز یا زرد 


نیم‌کیلو شکر 
۶-۵ فاشی به دانه 
۲ فاشق فلفل قرمز. ساییده 
۱قاشقی دارچین» ساییده 
۱قاشق ج هل. ساییده 
۱ فاشق ج جوز بویاء ساییده 
یک چهارم قاشق ج میخک. ساییده 


سیب را پوست و تخم بگیرید و از چرخ گوشت بگذرانید. به دانه را پاک کنید و در ۱ لیتر آب 
روی آتش ملایم نیم ساعت بجوشانید: سیس صاف کنید... . 

شکر را با جوشانده به دانه در دیگ (مس سفید کرده یا لعابی يا فولاد زنگ نزن) روی آتش 
ملایم بگذارید. پس از آن که شکر حل شد سیب و فلفل را اضافه کنید و هم بزنید. آتش را کم 
کنید و بگذارید مایهٌ چتنی سفت شود؛ سپس ادویه را اضافه کنید و هم بزنید. پس از ۱۰ دقيقه 
دیگر بردارید و در چند شيشه مربا بریزید. بگذارید خنک شود. 


4 این چتنی را با به هم می‌توان درست کرد. 


۳ 


چتنی میوه (هندوستان) 


۳ 


۳-۲ فاشق ج 
۱ فاشق ج 
۲ فاشق ج 





کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


سیب سبز» پوست و تخم گرفته. نخودی 
برگة هلو خیسانده 
غیسی» خیسانده 

کشمش بی‌دانه. خیسانده 
زنجبیل تازه. پوست گرفته 
سیر, پوست گرفته 

سرکة انگور 

شکر 

فلفل قرمزء ساییده 

فلفل سیاه. درسته 

نمک 


زنجبیل را با سیر و فلفل سیاه و قرمز و نمک بکوبید. همه اجزای چتنی را به موه خیسانده 
(با آب) اضافه کنید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید و نیم ساعت بجوشانید 
تا آب چتنی قوام بياید (هم بزنید که ته نگیرد). در شيشه مربایی و در جای خنک نگه دارید. 

4 اگر زنجبیل تازه در دسترس نباشد. به جای آن ۲-۱ قاشق زنجبیل ساییده به کار برید. 


چتنی گوجه فرنگی و سیب 


۱ کیلو 


۱فاشق م 
۱ بیمانه 
۱ پیمانه 





گوجه فرنگی رسیده. خرد کرده 

کشمش بی‌دانه 

سیب سبز ترش» پوست و تخم گرفته؛ نخودی 
پیاز. ساطوری 

خردل. ساییده 

زنجبیل» ساییده 

فلفل قرمز» ساییده 

سرکه 


شکر 


گوجه فرنگی را در کاسةٌ مخلوط کن برقی بریزید و چند ثانیه بگردانید تا خمیر شود. سپس از 


فصل سی و پنجم: چتنی پخته 0۳۵ 


صافی سیمی بگذرانید تا پوست و تخم آن گرفته شود. 
هم اجزا را در دیگ لعابی یامس سفید کرده یت وروی انش فان ۱ساعت یا بیشتر 
بپزید تا مایه غلیظ شود. مرتب هم بزنید تا ته نگیرد. 
چتنی داغْ را در شیشه‌های شسته و خشک کرده پریزید. در آ‌هار ببندید و شیشه‌هارا وارونه 
بگذارید تا خنک شود؛ سپس انبا رکنید. 


اپیمانه شکر 
اسنمانه سرکه 


۱فاشق م دارچین 

۱قاشق ج میخک. ساییده 
۱قاشق جوز بویاء ساییده 
۱قاشق تخم گشنیز» ساییده 
۱قاشتق زنجبیل. ساییده 
۱قاشق فلفل قرمزء ساییده 
۱قاشق فلفل سیاه. ساییده 
اندکی هل سبز. ساییده 


ماد اصلی این چتنی گرد انب خشک است. که به آسانی به دست نمی‌آید. ولی در بازارهای 
جنوب پیدا می‌شود. در تهران هم چند فروشگاه کوچک خواربار هندی هست. که گرد انبه و ادوية 
لازم برای تهيةٌ چتنی انبه را از آن‌ها می‌توان خرید. 

سس 

گرد انبه را در ۵-۴ پیمانه اب سرد بریزید و بزنید تا حل شود. سپس روی آتش ملایم 
به جوش بیاورید و با قاشق چوبی بگردانید تا غلیظ شود. ادویه و شکر و سرکه را اضافه کنید و 
بگردانید تا غلظت دل‌خواه به دست آید. بردارید. داغ در شيشة و وت در شيشه را بیندید» 
و شيشه را وارونه بگذارید تا خنک شود. 

4 اگر بخواهید رنگ این چتنی تیره شود. همراه سرکه کمی کارامل سیاه يا شیر تمر هندی 
سیاه (-» صفحه ۲۱۳ یا ۲۰۴) به آن اضافه کنید. 

4 مقدار فلقل این چتنی را می‌توانید زناد کنید. ولی مسژولیت کم کردن آن با خود شماست. 





فصل سی و ششم: بورانی 


بورانی غذای ساده و مطبوعی است که یک پای آن هميشه ماست است و پای دگرفن می‌تواند 
از یک يا چند نوع سبزی یا تره‌بار» خام يا پخته, تازه یا خشک. تشکیل شود. به هم دستورهای 
بورانی می‌توأن بر حسب دل‌خواه از ۱پر تا ۵ يا ۶ پر سیر به صورت ساطوری یا کوبیده اضافه کرد. 
فلفلی که در بورانی به کار می‌رود بهتر است تازه ساب باشد. (برای آشنایی بیشتر با بورانی نگاه 
کنید به فصل در شناخت سالاد. چتنی. بورانی» صفحهٌ ۰۴۳۷۹) 


بورانی اسفناج (۱) 


3 ۱پیمانه ماست چکیده 


۱ کیلو اسفناج. پحته. جللانده؛ ساطوری 
نمک و فلفل 


ماست‌را با کمی آب بزنید. روی اسفناج بریزید. نمک و فلفل بپاشید و هم بزنید. ۲-۱ 
ساعت در یخجال بگذارید تا سرد شود. 

» روی ظرف بورانی را می‌توانید با کمی ماست یا خامه اندود کنید و یک قاشق محلول 
زعفران روی ماست بدهید. ۱ 

4 بورانی اسفناج خام: به جای اسفناج پخته. اسفناج خام ساطوری به‌ کار برید. این بورانی 
باماست تاز؛ٌ شیرین بهتر می‌شود. می‌توانید کمی مغز گردوی کوبیده هم اضافه کنید. 


بورانی اسفناج (۰)۲ (هندوستان) 


۲ پیمانه ماست شیرین» زده 
۱ کیلو اسفناج. یحته. جلانده. ساطوری 


فصل سی و ششم: بورانی 2۳۷ 


۱فاشق روغن 
۲ فاشق ج زیره. ساییده 
۱ فاشق ج تحم شنیلیله. ساییده 
۱ فاشق چ فلفل قرمزء ساییده 
نمک 


روغن را در تابه داغ کنید. زیره و فلفل و تخم خردل و تخم شنبلیله را در روغن بريزید و یک 
چرخ بدهید؛ و بردارید. همراه با اسفناج توی ماست بريزید. اندکی نمک بپاشید و هم بزنید. 


بورانی بادنجان 


۳ 5 
ِ« ۱ بیمانه ماست چکیده 


۲ بادنجان قلمی. حلقه حلقه سرخ کرده 
نمک 


ماست را کمی بزنید و در ظرف بریزید. ورقه‌های بادنجان را در ماست بگذارید و اندکی 
نمک بپاشید. 
۰4 بورانی سیر بادنجان: این بورانی را با بادنجان کبابی و اندکی سیر کوبیده هم می‌توان 


درست 1 
بورانی پیاز (۰)۱ (هندوستان) 


۲ پیمانه ماست شیرین 
۲ بیان حلقه حلقه نازک 
۱ییمانه گشنیز. ساطوری درشت 
۲ فلفل سبز تند. ساطوری 
یم پیمانه بُراد نارگیل 
نمک 


پیاز را نمک بپاشید و بگذارید نیم ساعتی بماند. سپس نم آن را لای حوله کاغذی بگیرید. 
پیاز و گشنیز و فلفل سبز را با برادةٌ نارگیل توی ماست بریزید و هم بزنید. نمک ماست را اندازه کنید. 


۵۳۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


بورانی پیاز ( ۰0۲ (هندوستان) 
۳ ۳ 
5 ۲ پیمانه ماست شیرین 


پیاز و گشنیز و فلفل سبز را توی ماست بریزید. اندکی نمک بپاشيد و هم بزنید. 
بورانی پیاز (۰۲ شیرین) » (هندوستان) 


اپیمانه ماست 
۳ _ پیاز درشت» حلقه حلقه نازی 
۲قاشق براده نارگیل 
نیم پیمانه ‏ شکر 
نمک 


اندکی نمک روی پیاز بپاشید و یک ساعتی بخوابانید؛ سپس آن‌را لای حوله کاغذی بگذارید 
وکمی فشار دهید تا آب آن گرفته شود. با ماست و شکر و نارگیل در بادیه بریزید و زیر و رو 
کنید؛ سپس در ظرف سقر ه بکشید. 


بورانی پیاز و نارگیل (هندوستان) 


۱بیمانه ماست 
۳ . پیاز» حلقه حلقه 
نیم پیمانه براده نارگیل 
۲-۲ شاخه گشنیز, ساطوری 
۱ فلفل سبز تند. ساطوری 
نمک 


پیاز را اندکی نمک بپاشید و نیم ساعت بخوابانید. سپس آب بکشید و آب آن را لای حول کاغذی 


ییون وت یس هه 


فصل سی و ششم: بورانی ۳۹ 
بگیرید. گشنیز و فلفل سبزرا با پیاز و برادهٌ نارگیل در ماست بریزید و هم بزنید. 


بورانی زنجبیل (هندوستان) 
۳-۲ نفر 
۲ پیمانه ماست 
۲ بند انگشت زنجبیل تازه» پوست گرفته. ساطوری 
_ پیاز کوچک. ساطوری 
۲ فلفل سبز تند. ساطوری 

۳ قاشق براده نارگیل 
۱فاشق ج خردل 
۱فاشی م سیاه دانه 

نمک 


زنجبیل را با پیاز و فلفل سبز توی ماست بريزید. نارگیل و خردل و سیاه دانه را اضافه کنید, اندکی 
نمک بزنید. مخلوط کنید و در ظرف بورانی بکشید. 

4 گاهی زنجبیل و پیاز را در آب جوش می‌ریزند و یکی دوجوش می‌دهند. سپس در صافی 
می‌ریزند و به ماست مي‌زنند. 

» به جای زنجبیل تازه می‌توان یک قاشق مرباخوری زنجبیل ساییده به کار برد. ولی به آن 
خوبی نمی‌شود. 


بورانی سیب زمینی (هندوستان) 
۴-۳ نفر 
۲ پیمانه ماست چکیده 
۴-۳ سیب زمینی» یخته. پوست گرفته, فندفی 
۳-۲ فاشق گشنیزء ساطوری 

۱فاشق م زبره سیاه 
روغن 
نمک و فلفل 


ماست را در بادیه بریزید وکمی بزنید تا صاف شود. اگر ماست سفت باشد اندکی آب اضافه کنید 


۵۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۳ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و فلفل قرمز را با زیره در آن بریزید و یک چرخ 
بدهید. سیب زمینی را در تابه بريزید و چند بار زير و رو کنید. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. 
سیب زمینی را با ماست مخلوط کنید. سپس در ظرف سالاد بریزید و گشنیز را روی آن بپاشید. 


درهم بورانی 


مسرب مسبت ۳ 
شن ۲ پیمانه سیر و ماست (-* زیر) 


۲ بیمانه قيمةه ساده (-> .۵) 
۱ کیلو اسفناج. پخته. چلانده. ساطوری 
! پیمانه عدس, پخته 
نعنای خشک. کف مال 
زعفران 
نمک و فلفل 


قیمه و اسفناج و عدس را دربادیه باهم مخلوط کنید. نیمی از سیر و ماست‌را به کف و دیوارةٌ ظرف 
بورانی بمالید. مخلوط را در ظرف پهن کنید و باقی سیر و ماست را روی آن بريزید. نعنارا با اندکی 
نیک و فلفل روی سیر و ماست بپاشید و اندکی زعفران حل کرده در اندکی آب داغ روی آن بدهید. 


سیر و ماست (بورانی سیر) 
۲ پیمانه ماست چکیده 
نیم بیمانه خامة سفت 
۵-۴ پر سیر کوبیده 


نمک و فلفل 


ماست را با خامه و اندکی آب بزنید. سیر را توی ماست بریزید و نمک و فلفل بپاشید و هم بزنید. 


برای سیر و ماست بهتر است فلفل تازه‌کوب و زبر به کار برید. 


ماست و خیار (۰)۱(ایران) 


مگ ۳۳ 


۲ خیار. بوست گرفته. ساطوری 





فصل سی و ششم: بورانی (۸ 


۳-۲ شاخه نعنای سبز ساطوری 
یک و نیم قاشق ۶ نعنای خشک 
۳ پر سیر کوبیده 
۵-۴ پر برگ گل گلاب 
نمک و فلفل 


توی یک بادیه ماست را با کمی آب بزنید. خیار ونعنا و سیررا توی ماست بریزید ونمک و 
فلفل بپاشید و هم بزنید. با نعنای خشک و برگ گل گلاب آرایش کنید. 

گاهی گردوی نیم‌کوب وکشمش پلوی هم به ماست و خیار می‌زنند. ولی در این صورت 
به جای ماست و خیار ماية اپ دوغ خیار به دست می‌اید. 

ماست و خیار باید سرد باشد. ولی بهتر است خیار و ماست را قبلاً در یخجال بگذارید. چون که 
ماست و خیاررا پس از مخلوط کردن بهتر است هر چه زودتر سر سفره ببرید. وگرنه خیار توی ماست 
و نمک نرم می‌شود. 


ماست و خیار (۰)۲(هندوستان) 


۵ ۰ ماست شیرین 
۱ خیار. بوست گرفته. ساطوری 
۲بته پیازچه. ساطوری 
۱فاشق م زره با سیاه دانه 
نمک و فلفل 


در یک بادیه ماست را کمی بزنید. خیارو نعنا و پیازچه را توی ماست بریزید. زیره یا سیاه‌دانه 
را اضافه کنید. نمک و فلفل بپاشید و زیرورو کنید. سپس در ظرف بورانی بکشید. 


م‌ 


ماست ولبو 


۳ ‌ 
شنت ۲ پیمانه ماست چکیده 


۱ لبو. پوست گرفته. ورقه ورقه 


نمک و فلفل 


ورقه‌های لبو را در بشقاب بچینید. ماست چکیده را با کمی آب بزنید و روی لبو بریزید و نمک و 


ماست و موسیر 


و 
۲ پیمانه ماست چکیده 


| پیمانه موسیر خیسانده (-* ۰۲۱۱ ساطوری 
نمک و فلفل 


۳-۲ نفر 





در یک بادیه ماست را با کمی آب بزنید و موسیر را توی ماست بریزید. بگذارید یک شبانه روز 
بماند. سپس نمک و فلفل بپاشید. زیر و رو کنید و در ظرف بورانی بکشید. 
» فلفل بهتر است تازه کوب و اندکی زیر باشد. 


بورانی فلفل سبز (ترکیه) 


فلفل را روی صفحة شعله پخش‌کن اجاق گاز يا روی آتش زغال کباب کنید. چند دقیقه درکيسة 
نایلکس بگذارید و پوست بگیرید؛ سپس زیر شیر آب سرد بشویید و با حولة کاغذی خشک کنید. 
فلفل را تخم بگیرید وخرد کنید و با سیر در مخلوط کن چند ثانیه بگردانید. يا یک دقیقه در هاون 
بکوبید. و دریک بشتاب ته گود پهن کنید. ماست چکیده را با کمی آب بزنید. سپس روی فلفل 
بريزید. نمک بپاشید. 


بورانی کبابی (آلبرانیا) » (اسپانیا) 


- +5 سس سصتي.. ‏ ۳-۲ نفر 
۲ پیمانه ماست 


۱ پیمانه جامه 
۱ بادنجان» بوست گرفته. ورقه ورقه 


۲ کدو سبز» پوست گرفته» ورقه ورقه 





فصل سی و ششم: بورانی 5۳۳ 


۱ پیازه حلقه حلقه ۱ 
۲ فلفل دلمه‌ای. دو نیم کرده. تخم گرفته 
۲ گوجه فرنگی» ورقه ورقه 

۱فاشق ج زیره. ساییده 

۱فاشق جع تخم گشنیز» ساییده 

۴-۳ فاشق روغن زیتون 

اندکی زعفران 
نمک و فلفل 


هم تره بار را در ظرف نسوز بچینید. روغن را روی آن بدهید و ۳۰ دقیقه در فر داغ بگذارید, 
سپس بیرون بیاورید و بگذارید خنک شود. 

ماست و خامه را با هم مخلوط کنید. زیره و تخم گشنیز را در آن بریزید و نمک و فلفل بپاشید. 
هم بزنید و روی تره بار کبابی بريزید. زعفران را در ۲-۱ قاشق آب داغ حل کنید و پس از خنک شدن 
روی بورأنی بدهید. 

» به این بورانی می‌توانید ۳-۲ فلفل سبز یا قرمز تند اضافه کنید. 

به جای تخم گشنیز می‌توانید گشنیز سبز ساطوری به کار برید. 


بورانی کدو سبز (۱) 


۳۳ ۳ 
ت ۳ پیمانه ماست چکیده 


۴-۳ کدو سبز. پوست گرفته. حلقه حلقه 
روغن 
نمک و فلفل 


۴-۳۲ قاشق روغن در تابه داغْ کنید وکدو را در روغن سرخ کنید. سپس در بشقاب بگذارید تا 
خنک شود. ماست را با کمی آب بزنید. روی کدو بریزید ونمک و فلفل بپاشید. 


بورانی کدو سبز (۰)۲(هندوستان) 
۳-۲ نفر 
۲ پیمانه ماست شیربن 
۲-۲ کدو سبز قلمی. پوست گرفته» رندیده 
۱فاشقج خردل 


و( کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پباز 


نصف فاشق ج یره 


نمک و قلفل 


کدو سبز را با اندکی آب در یک دیگچه روی آتش ملایم یگذارید تأنرم شود. سپس در آب‌کش 
بريزید و آب آن را بچلانید. کدو و خردل و زیره‌را توی ماست بریزید. نمک و فلفل بپاشید و هم بزنید. 


بورانی کرفس 


۳۳۰ 2 
ن ۲ییمانه ماست چکیده 


۵-۴ ساقة سفید کرفس» ساطوری 
۲-۱ شاخه برگ نازک و زرد کرفس, ساطوری 
نمک و فلفل 


ماست را با کمی آب بزنید. تره‌بار را توی آن بریزید. زیر و رو کنید و ۲-۱ ساعت در یخچال 
بگذارید. سپس نمک و فلفل بپاشید. زیر وروکنید و در ظرف بورانی بکشید. 


بورانی کرفس و اسفناج 


- تج ج ‏ و سح . ۱ کاسه 
ت بیمانه ماست چکیده 


۵ گرم - اسفناج. پخته. چلاده. ساطوری 
۱بته دل کرفس. ساطوری 
۰ گرم مفزگردوه نیم کوب 
۴-۳ پر سیر کوبیده 
۲-۱ فلفل سبز تند. ساطوری 
نمک و فلفل 


اسفناج وکرفس را در یک بادیه بريیزید. ماست را با کمی آب بزنید و با مغز گردو و فلفل سبز 
و سیر روی آن‌ها بریزید. نمک و فلفل بپاشید و زیر و رو کنید. سپس در ظرف بورانی بکشید. 


کنگر ماست (بوران ی کنگر) 


۳ نم 
ت ۱ بیمانه ماست چکیده 


فصل سی و ششم: بورانی 


۳۵ 


نیم کیلو کنگره تیغ گرفته. ساطوری 


نمک و فلفل 


کنگررا دریک دیگچه آب پز کنید و در آب‌کش بریزید تا خنک شود. ماست را باکمی آب 
بزنید و کنگررا در آن بريزید و نمک و فلفل بپاشید و زیر و روکنید. 
4 پیش از رفتن سر سفره بهتر است یکی دو ساعت در یخجال بماند. 


بورانی گل کلم و نخود سبز (هندوستان) 


مب 


ماست 


گل کلم. ساطوری 
نخودسبز» پوست گرفته 
زیره» ساییده 

فلفل قرمز, ساییده 
جوش شیرین 

نمک 


۲ پیمانه آب را با جوش شیرین و اندکی نمک روی آتش تیز به جوش بیاورید. گل کلم و نخود 
سبز را ۷-۶ دقیقه در آن بجوشانید و در آب‌کش خالی‌کنید. بگذارید خنک شود. سپس باماست 
مخلوط کنید. در ظرف بورانی بریزید و فلفل و زیره را روی آن بپاشید. 


بورانی گردو و گشنیز رهندوستان) 


۲ بیمانه 
نیم پیمانه 
۱ بیمانه 


گشنیز و فلفل سبز و پیازچه را با مفز گردو دریک بادیه توی ماست بریزید. 
و زیر و رو کنید. سپس در ظرف بورانی بر پر ید. 


۳-۲ نفر 
ماست شیربن 
مغز گردو» نیم کوب 
گشنیز با ساقه. ساطوری 
پیازچه. ساطوری 
فلفل سبز تند. ساطوری 
نمک و فلفل 


نمک و فلفل بپاشید 


۶ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


بوران ی گوجه فرنگی (هندوستان) 
۳-۲ نفر 
۲ پیمانه ماست شیرین 
۳-۱ گوجه فرنگی, خرد کرده 
۲۱ فلفل سبز تند. ساطوری 
نیم پیمانه گشنیز. ساطوری 


۱ پیاز. ساطوری 
۱فاشق شکر 
۱فاشق ج سیاه دانه 
نمک 


گوجه فرنگی و فلفل سبز وگشنیز و شکررا در بادیه توی ماست بریزید. پیازو سیاه‌دانه‌را با اندکی 
نمک اضافه کنید. زیر وروکنید و دریخچال بگذارید تا سرد شود. سپس در ظرف بورانی بکشید. 
4 گوجه فرنگی را بهتر است سفت يا حتی کمی کال انتخاب کنید. 


بورانی لوبیا سبز 
۳-۲ نفر 
۲ پیمانه ماست جچکیده 
نیم کیلو لوبیا سبز. خرد کر ده 


۲ فاشق سرکه 
جوش شیرین 


نمک و فلفل 


لوبیا سبز را با اندکی جوش شیرین و نمک در یک دیکچهة در باز آب پز کنید, سپس در آب‌کش 
بریزید و بگذارید خنک شود. ۱ 

ماست را با سرکه وکمی آپ بزنید. لوبیارا در آن بريزید. و نمک و فلفل بپاشید و زیر و روکنید. 
سپس در ظرف بورانی بکشید. 


بورانی قارچ 


۳ 5 
نت ۲ پیمانه ماست چکیده 


نیم کیلو قارچ. خرد کرده 





فصل سی و ششم: بورانی 2۳۷ 


۲ قاشق روغن 


نمک و فلفل 


روغن را در تابه داغ کنید و قارج را در آن کمی تفت بدهید و بردارید. بگذارید خنک شود. 
ماست را با کمی آب بزنید و قارچ را درآن بريزید و نمک و فلفل بپاشید و زیر و روکنید. 


چهارم از اسفناج» کمای خرد کرده و پخته به کار می‌برید. (دربارهٌ کمای نگاه کنید به صفحٌ ۶۴۵) 


بورانی باقلا رشوشتر) 
اردور برای ۵-۴ نفر 
۲ پیمانه ماست چکیده 
نیم کیلو باقلای تازه. مقر 
پیازداغ (-ب ۱۱ع) 
سیرداغ (-+» ۱۲ع) 
گرد لیمو 
نمک و فلفل 


باقلارا با اندکی نمک در نیم لیتر آب روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید و 
۲۰-۵ دقیقه بپزید تأ نرم شود. بردارید و در آب‌کش خالی کنید. بگذارید خنک شود. 

ماست را با کمی آب شل کنید. باقلا را روی ماست بریزید و مخلوط کنید. درظرف بکشید. نمک 
وفلفل بپاشید. با پیازداغ و سیرداغ و گرد لیمو آرایش کنید. 


بورانی کلم پیچ (هندوستان) 


۲ پیمانه ماست 
۲پیمانه کلم پیچ. ساطوری 
۱ خیار پوست گرفته» رندیده 
۲فاشق فلفل سبز. ساطوری 
۱قاشق جح فلفل قرمزء ساییده 


#۸ . کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


نمک و فلفل 





کلم را یک ساعت در آب یج بخیسانید. سپس در آب‌ کش بريزید ولای حوله کاغذی خشک 
کنید. همه مواد را دربادیه بریزید و زیر و روکنید. در یخجال بگذارید تا سرد شود. 


بورانی موز (هندوستان) 


ت اییمانه ماست 


۱ موز پوست گرفته, سکه سکه 
اپیمانه برادة نارگیل 
۱فاشق ج تخم خردل 


اقاشق شکر 
۱قاشق آب لیموی تازه 
اگردو کره 





کره را در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و تخم خردل را اندکی در آن تفت بدهید (نسوزد!). 
بردارید و بگذارید خنک شود. 

به چز موز. همه مواد را با تحم خردل وکره دربادیه بريیزید و بزنید. موزرا اضافه کنید و زیر و رو 
کنید. سپس درظرف سفره یکشید. 





[0 
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«سالاد». جنان که در نصل سالاد اشاره شد. در زبان لاتینی به معنای چیز نمک‌دار یا چیز خوابانده 
در آب نمک است. حالا با نمک اینجاست که کلم «سس» هم از همان «سالسوس» (ته(ه. نمک) 
لا تینی می‌آید. و به معنای آپ نمک یا شور آب است. در واقع سبزی و تره‌بار ساده به کمک سس 
مبدل به سالاد می‌شود. وگرنه سالاد بدون سس چیزی جز سبزی و تره بار بی‌نمک نیست! 

اما سس را تنها به سالاد نمی‌زنند. آن مایع رقیق یا غلیظی که غذا - گوشت. مرغ, ماهی. 
سبزی, تره‌باره خشکبار - در آن پخته (يا حتی خیسانده) می‌شود و به غذا مزه می‌دهد. يا مزهٌ غذا 
را به خود می‌گیرد. در زبان‌های فرنگی سس آن غذا نامیده می‌شود. و ممکن است شیرین هم باشد. 
به این معنی. سس همان آب خورش يا ماية خوراک یا شربت خوشاب (کمپوت) است. 

چنان که می‌بینیم. سس انتاشا بر دو نوع است: سس سالاد. که در زبان انگلیسی «درسینگ» 
(دزدوع7ة پوشش, آرایش) نامیده می‌شود. و سسی که ممکن است غذا در آن پخته شود (مانند آبر 
خورش» یا آن که جدا از غذا آماده شود (مانند سس سفید) و هنگام کشیدن يا خوردن غذا مقداری 
از آن را روی غذا بر یریم دراین فصل, گذشته از سس سالاد. سر وکار ما بیشتر با این سس خواهد 
بود. یعنی سسی که برای همراهی با غذا تهیه می‌شود؛ اگرچه مواد خوراکی را در پاره‌ای از این 
سس‌ها می‌توان پخت. این نوع سس راء در تمایز با شس سالاد. سس خوراک خواهیم نامید. به این 
ترتیب مثلاً سس سفید, که غالبا آن را با ماهی سرخ کرده می‌خوریم. نوعی سس خوراک خواهد 
بود. هر چند ماهی سرخ کرده «خوراک» به معنای متداول این کلمه نیست. 

ناگفته پیداست که بعضی از سس‌ها راء به ویژه انواع مایونز راء هم با سالاد می‌خوریم و هم با 
انواع خوراک‌های گوشت و مرغ و ماهی وغیره. این سس‌هارا می‌توان بر حسب مصرف سس سالاد 
پااسس خوراک به شمار اورد. 

سس سالاد و سس خوراک ممکن است رقیق یا غلیظ باشد. سس سالاد رقیق معمولاً چیزی نیست 
جز آمیزه‌ای از روغن و سرکه یا آب لیمو, به اضافة اندکی نمک وقلفل یا سبزی خوش عطر که عموماً 
«روغن و سرکه» یا «سس فرانسوی» نامیده می‌شود. سس خوراک رقیق هم قاعدتاً همان آبی است 
که مادهٌ خوراکی --گوشت. مرغ ماهی. يا تره بار - در آن پخته شده است. و درمورد خورش‌های 


ایرانی ما آن را «آب خورش» می‌نامیم؛ اگرچه سس بعضی از خورش‌های ما. مانند فسنجان ممکن 
است غلیظ هم باشد. 

پایة سس‌های غلیظ سالاد تا یکی دو نسل پیش هميشه مایونز و خامه بود. که آمیزهٌ خاصی 
است از روغن و تخم مرغ (-» صفحٌ ۵۹۹). در سال‌های اخیرکه بسیاری از خورندگان از مصرف 
روغن و تخم مرخ پرهیز می‌کنند. گاهی برای غلیظ کردن سس سالاد ماست کم چربی به کار می‌رود. 
همچنین, دستگاه همزن یا مخلوط کننده‌ای ساخته شده است که شیر چرخ شده را چنان می‌زند که 
غلظتی شبیه به مایونز و خامهٌ سفت پیدا می‌کند و می‌تواند به جای آن‌ها به کار رود. 

جانشین دیگر مایونز و خامه ارده است - البته نزد کسانی که مزه و بوی کنجد را دوست می‌دارند؛ 
چون که ارده چیزی جز کنجد ساییده نیست. ارده این خاصیت را دارد که اگر کمی آب سا هر چیز 
آیکی دیگری - در آن بريزیم و هم بزنیم غلیظ‌تر می‌شود. به‌اين ترتیب با اضافه کردن سرکه یا 
آب لیمو یا شیر. یا آمیزه‌ای از این‌ها, به ارده می‌توان از آن سس پرمایه‌ای ساخت که اگر مزه‌اش 
به پای مایونز و خامه نرسد دست کم از لحاظ غلظت چیزی از آن‌ها کم نداشته باشد. 

در سس خوراک. ماه غلیظ کننده یا لعاب خود مادهٌ خوراکی است يا مواد افزودنی, مانند 
گردو بادام» شاه بلوط. و نارگیل ساییده. رب گوجه فرنگی یا رب‌های دیگر. ولی البته همه این‌ها 
به واسطة رنگ و مزةٌ قوی خود مایب اصلی سس را می‌پوشانند. بنابرین اگر فقط غلیظ کردن سس 
با حفظ مزه و عطر اصلی غذا منظور باشد. خنثی‌ترین مواد موثر عبارت‌اند ا زگرد نان آرد و روغن, 
خمی رآرد و کره. نشاسته و زردهٌ تخم مرخ. ۱ 
» گردنان چون از نان به دست می‌آید بوی خامی ندارد و می‌توان مقدار کمی از آن را به آب 
خوراک اضافه کرد و چند دقيقه روی آتش ملایم حرارت داد تا لعاب بدهد. شُسی که با گرد نان 
غلیظ شده باشد طبعاً کمی دانه دار خواهد بود. 
> آردو روغن که در درست کردن سس‌های فرانسوی بسیار به کار می‌رود. سه صورت می‌تواند 
داشته باشد: سفید. طلایی. و قهوه‌ای؛ ولی در هر حال چیزی نیست جز مقداری آرد که در مقداری 
روغن یاکره (کمی بیش از آرد) تفت می‌دهند و سپس به آبٍ خوراک می‌زنند و روی آتش ملایم 
می‌گذارند تا سس غلیظ شود. بدیهی است که هر چه آرد را بیشتر در روغن تفت بدهیم پر رنگ‌تر 
می‌شود. برای همراهی با خوراک مرخ وماهی و میگو معمولا سس را سفید یا طلایی می‌گیرند. 
ولی آرد و روغن سس گوشتر سرخ را آن قدر تفت می‌دهند تا رنگ قهوه‌ای پخته‌ای به دست آید. 

در تفت دادن آرد باید همواره ۳ ملایم بگیریم و آرد را اقب بچرخانیم. مبادا بخشی از آن 
بسوزد. آرد سوخته ممکن است سس را تلخ کند. و لعاب هم نمی‌دهد. برای جرخاندن آرد و 
روغن در تابه کاردک چوبی بهتر از قاشق فلزی است. چون با کاردک چوبی می‌توان کف تابه را 
تماما تراشید. به طوری که تمام آرد بچرخد و یک‌سان آتش ببیند. 
" 4 خمیر آرد و کره. منظور از اين خمیر آن چیزی است که آشپزهای فرانسوی آن را «بور مانیه» 
(نصمهه مصبه‌ط, کرة مالیده) می‌نامند؛ یعنی مقداری آرد که با همان مقدار کرهٌ نرم مخلوط و با 
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دست مالیده می‌شود و به صورت گلوله‌های ریری در می‌آید. این گلوله‌ها را در سسی که روی آتش 
می‌جوشد می‌اندازند و هم می‌زنند تا در آن حل شوند و غلظت لازم به دست آید. از آنجا که آرد این 
خمیرخام است. سس باید چند دقیقه روی آتش ملایم بجوشد تا بوی خامی آرد گرفته شود. به اندازه 
یک گردو خمیر ارد وکره برای غلیظ کردن ۲-۲ پیمانه سس کافی است. 

4 نشاسته را به سس‌هایی می‌زنند که بخواهند بلوری شود مانند بسیاری از سس‌های چینی 
که حالت لعاب مانندی دارند. با یک قاشق نشاسته می‌توان به ۴-۲ پیمانه سس غلظت داد. به شرط 
آن‌ که نشاسته را در آب سرد حل کنیم و روی آتش ملایم حرارت دهیم تا لعاپ بدهد. روی آتش 
تند ذرات نشاسته بسته می‌شود و لعاب آن‌ها بیرون نمی‌آید. بوی خامی نشاسته هم باید با جوشاندن 
گرفته شود. همچنین, نشاسته‌ای که در بازار ما عرضه می‌شود معمولاً به انداز؛ کافی تصفیه نشده 
است وکمی ترشی دارد. برای گرفتن این ترشی باید نشاسته را چند دقیقه در آب بخیسانیم و منتظر 
شویم تا در ظرف آب ته نشین شود و سپس آب روی آن را خالی کنیم و آب تازه روی آن بريزیم. 

"> زردة تخم مرغ نه تنها سس را غلیظ می‌کند. بلکه آن را پرمایه‌تر هم می‌سازد؛ ولی زدن 
زرد تخم مرغ به سس کار ظریفی است و باید با دقت انجام گیرد. اولاً زرده را نباید مستقیماً توی 
سس داغ بيندازيم. باید اول زرده را بزنیم و با کمی خامه مخلوط کنیم, سپس ۲-۲ قاشق از سس را 
خنک کنیم و روی زرده بریزیم و بزنیم؛ آنگاه آتش زیر سس را خاموش کنیم. زرده را توی سس 
پريزیم. هم بزنیم و برداریم. پس از اضافه کردن زرده. سس نباید بجوشد. چون زرده می‌بندد و سس 
ناصاف می‌شود. با دو زرد تخم مرغ و یکی دو قاشق خامه می‌توان ۴-۳ پیمانه سس را غلیظ کرد. 


مایژ اصلی سس که با آرد و روغن و نشاسته و غیره غلیظ می‌شود يا همان آیی است که گوشت یا 
مرغ یا تره بار در آن پخته شده است. یا آب قلم يا آب مرغ ساده‌ای که ممکن است جداگانه تهیه 
شده باشد. پایهٌ سس سفید هم هميشه شیر یا خامه است. 

در آشپزی اروپایی و چینی با استخوان و پوست و کل ماهی نوع ی آب ماهی هم درست می‌کنند. 
که چون سریشم ماهی در آن حل می‌شود پس از سرد شدن حالت ژله‌ای پیدا می‌کند. این ژله را 
به سس سفید می‌زنند. ممکن است ذائقة بسیاری از ما ایرانی‌ها با له ماهی آشنا نباشد. ولی 
این گونه چیزها هميشه پیش‌تازان خاص خود را دارد. البته موادی که برای 7 تهیٌ آب ماهی جوشانده 
می‌شود باید کاملا تازه باشد و بوی رهم ندهد. ماهی تازه در واقع بوی زهم ندارد؛ بوی زهم 
ماهی به واسطة فساد مختصری است که پس از صید روی پوست و در آب شش‌های ماهی آغاز شده 
انتتان آب ماهی تازه و سالم باید بوی مطبوع و اشتها آوری داشته باشد. به هر حال, درست کردن 
آب‌ماهی و سس ژلهة ماهی فعلاًفقط به دوست‌داران خاص ماهی و غذاهای دریایی توصیه می‌شود. 

نکتهة آخر این که دنیای سس هنوز به آخر نرسیده است: در همه سس‌های زیر می‌توان دست 
برد و اجزای آن‌ها را کم و زیاد کرد. يا از این اجزا ترکیب‌های تازه‌ای به وجود آورد. 





پایة همه انواع سس سالاد ترکیبی است از روغن روان (مایع) وسرکه ونمک و فلفل که به نام سس 
فرانسوی معروف است. و خود فرانسوی‌ها آن را وینگرت (006توزه. سس سرکه) می‌نامند. 
نسبت روغن به سرکه در این سس معمولا ۳ با ۴ به استا 

گاهی به سس فرانسوی آب لیموی تازه و فلفل قرمز ساییده و سبزی خشک و سیر و خردل 
هم اضافه می‌کنند. با اضافه کردن اجزایی مانند خامه و پنیر و مایونز و چتنی هندی و ماست و 
رب گوجه فرنگی و ارده, از سس فرانسوی سس‌های دیگری به دست می‌آید که در جای خود 
به آن‌ها خواهیم رسید. 

برای درست کردن سس یک شيش نیم لیتری که دهانة نسبتاً گشاد و در آب بندی داشته باشد 
وسیلة بسیار خوبی است که شمارا در بسیاری از موارد از همزن و تخم مرغ زن دستی بی‌نیاز 
می‌کند؛ می‌توانید اجزای سس را در شيشه بریزید و آن را هر قدر لازم باشد لت بزنید. علاوه 
بر این. سس اضافی را می‌توان در همان شيشه در یخچال گذاشت و در روزهای بعد به کار برد. 
چون که سس فرانسوی ساده به زودی فاسد نمی‌شود و می‌توان آن را روزها, بلکه هفته‌هاء در 
یخجال نگه داشت. 

سبزی ‏ به ویژه سبزی تازه- را باید به آن مقدار از سس که در روز مصرف می‌شود اضانه 
کنیم. چون که مزةٌ سبزی در روغن زود برمی‌گردد و تند می‌شود. 


سس فرانسوی 
وج ۶ قاشق ‏ روغن 
۲ قاشق سرکه 
۱ لیمو 
۱ فاشق ج نمک ۴ فلفل 
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سرکه را در شيشه سس‌زنی بريزید. نمک و فلفل را به آن اضافه کنید. در شیشه را ببندید و لت 
بزنید. سپس لیمو را آب بگیرید و با روغن توی شيشه بریزید و تکان بدهید. 

» اين سس را بهتر است روی سالاد بدهیم و زیر و روکنيم و سپس سر سفره ببریم. چون مقدار 
سس آن قدر نیست که در ظرف جدایی بریزیم. به علاوه. سرکه و روغن زود از هم جدا می‌شوند و 


سر سفره نمی‌توان سس را هم زد. 


سس پرتقال برای سالاد میوه (فرانسه) 


ده 0 حدود نیم پیمانه 
وج ۴ قاشق آب پرتقال 


۲ قاشق اآب لیمو 
۶ قاشق روغن 
اندکی نمک 


همه اجزا را در شيشه سس بر پر ید در شيشه را بینل بل و تکان بدهید. سپس روی سالاد بد شید . 


سس خیار 
<< سم یت حدود ۱/۵ پیمانه 
یج ۱ خیار رندیده 
اییمانه خامه ۱ 
۱ لیمو 
اندکی قلفل قرمز» ساییده 


این سس را طبعاً روی سالادی می‌دهند که در آن خیار به کار نرفته باشد. 

سس 9 ی 
لیمو را آب بگیرید. خیار را با آب لیمو در خامه بريزید و نمک و فلفل بپاشید و هم بزنید. 
4 به جای آب لیمو می‌توان سرکه به کار برد. 


سس پنیر و خامه. برای سا لاه میوه 


۲ پیمانه. کمترک 
وج ۰ گرم پنیر بی‌نمک. خرد کرده 


۱ بیمانه حامه 


۳-۲ فاشق زژلة لیمو 
۱ لیمو 


لیمو را آب بگیرید. خامه را در مخلوط کن بريزید. پنیر را با آب لیمو و ژله روی خامه بریزید و 
چند ثانیه بگردانید تا صاف شود. "درظرف درداری خالی کنید و ۲-۱ ساعت در یخجال بگذارید 


تأسرد شو د. 


سس عسل. برای سالاد میوه 


وچ تیت سر 


نیم پیمانه آب لیموی تازه 
۱فاشق ج زنجبیل» ساییده 


زنجبیل را در آب لیمو بریزید و هم بزنید. سپس آب لیمو را روی عسل بریزید و هم بزنید. 
4 مقدار آب لیمو را می‌توان کمتر گرفت و به جای آن آب اضافه کرد. 


سس پخته برای سالاد میوه 
۵ پیمانه 
وج ۳ تغم مرغ 
۶ قاشتق خامه 
۲ قاشق کره آب کرده 
یک چهارم پیمانه شکر 
۱فاشقج خردل 


۶ قاشق آب‌لیموی تازه 
اندکی فلفل قرمز. ساییده 
نمک 


تخم مرغ را در ظرف بالای دیگ بر دیگ (بّن ماری) بشکنید و بزنید. سپس خامه و شکر و کره 
و خردل و فلفل و یک قاشق مرباخوری نمک را به آن اضافه کنید و بزنید. سپس دیگ پر دیگ را 
روی آتش ملایم بگذارید تا آب در طبقهُ زیر به جوش بیاید؛ هم بزنید تا سس غلیظ شود. آب لیمو 
را کم کم اضافه کنید و هم بزنید. بردارید و بگذارید خنک شود. 

اگر سس سفت درآمد می‌توان آن را با کمی آب میوه شُل کرد. 





موف 


سس ماست 


وج ۱ پیمانه ماست چکیده 


۱ لیمو 
نمک و فلفل 


۱ بیمانه 


۴ ماست ساده به ویژه برای کسانی که از خامه و تخم مرغ پرهیز دارند می‌تواند جانشین سس 
مایونز شود. 





لیمو را آب بگیرید و آب لیمو را توی ماست بریزید. نمک و فلفل بپاشید و هم بزنید. 
اگر ماست ترش باشد می‌توان از لیمو صرف نظرکرد. اگر ماست سفت باشد آن را با کمی 
آب یا شیر شل کنید. 


۲ ناه 
یج ۳ . زرده تخم مرغ 
۰ گرم که آب‌کرده. خنک 
۲ قاشق آب لیموی تازه 
اندکی فلفل قرمز. ساییده 
نگ هک 


سس هلندی (ئولاندن 06 ) در واقع مایونز هلندی است. که به جای روغن روان 
در آن کره به کار می‌رود؛ مصرف آن هم نظیر مایونز است. 





طبقةٌ زیر دیگ بردیگ (بن ماری) يا تابٌ دو پوشه را پراز آب کنید و روی آتش بگذارید 
تا به جوش بیاید. سپس آتش را کم کنید. به طوری که آب از جوش بیفتد. طبقة بالای دیگ بر دیگ 
را روی طبقَهُ زیر بگذارید. 

زرده تخم مرع را با آب لیمو در ظرف بالای دیگ بر دیگ بریزید و بزنید. سپس کره روان 
خنک شده را اندک اندک به زرده اضافه کنید تا سس سفت شود. نمک و فلفل بیاشید. بزنید 
و بردارید. 

این سس باید هرچه زودتر مصرف شود. 

اگر سس بُرید يا وا رفت یک تکه یخ در آن بیندازید و بزنید تا ببندد. 


۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


کب وی سح تمه 
وج ۲ پیمانه آب پرتقال 


۶ زردة تخم مرغ 
: ۰ گرم کره. آب کرده 


آب پرتقال را در دیگچه بريزید و روی آتش به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید و آبٍ 
پرتقال را ۱۵-۱۰ دقیقه بجوشانید تا غلیظ شود (مقدار آن باید به یک چهارم پیمانه برسد). بگذارید 
خنک شود. 

زرد؛ تخم مرع را در مخلوط کن بیندازید و چند ثانیه بگردانید. در حالی که مخلوط کن می‌گردد 
تیه پر ال را اف کیت سناکس نها پروی کا رنه 
مخلوط کن چند انية دیگر بگردد. 


» این سس را هرچه زودتر مصرف کنید. 


سس شوید 


تس ۲ پیمانه بیشترکک 
وج ۲-۲ قاشق شوید. ساطوری 


۱ پیمانه شیر جوشیده. گرم 


نیم پیمانه خامه 
۴-۳ فاشق ماست 
۲-۱ گردو کره 

۲ قاشق آرد 
۱فاشق ج شکر 


۲-۲ قاشق آب لیموی تازه 
اندکی جوز بویا, ساییده 
اندکی فلفل قرمز. ساییده 


کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و آرد و شوید را در آن تفت بدهید تا آرد اندکی رنگ 
بگیرد. شیر. شکر, خامه و ماست را با هم بزنید. در تابه بریزید و هم بزنید تا سس صاف وغلیظ 
شود. آب لیمو, جوز و فلفل قرمز را با اندکی نمک اضافه کنید و ۱۰ دقیقه روی آتش کم 








فصل سی و هشتم: سس سالاد ۵0۹ 


بپزید. اگر لازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید و هم بزنید. بردارید و بگذارید خنک شود. 


سس ارده 


ی نیم پیمانه» بیشترکک 
وج ۲ قاشق ارده 


۲ فاشق ماست 


۲ قاشق سرکه 
۱فاشقی شکر 
۱فاشقی رب گوجه فرنگی 
۲ فاشق روغن 
اندکی فلفل قرمزء ساییده 
اندکی فلفل سیاه 
۱قاشق م نمک 


۳ این سس برای سالاد کاهو و تره بار خام و پخته مناسب احتنتا: 

حلوای ارده را همه می‌شناسند ولی از مردم فارس و خوزستان و شهر‌های حاشيه کویر 
کشت کمتر کسی با خود ارده اه از آنجا که ارده جیزی جز کنجد ساییده دیست» این سس 
را نگارنده به کسانی تو صیه می‌کند که مانند آن مردم مزه و بوی کنجد را دوست بدارند. 





شکر و نمک و فلفل را در ۳-۲ قاشق آب حل کنید و با باقی اجزا روی ارده بریزید و هم بزنید تا 
صاف شود. 


سفتی و شلی این سس را می‌توانید با کمی ارده و اب به صورت دل‌خواه در اورید. 


ردیح نی سس تیاده ۲ پیمانه 
یج آوکادی پوست و هسته گرفته 


۲ قاشق سس مایپونز (-+ ..ع) 
!پیمانه سرکه و روغن 
لیمو 
نمک و فلفل 


لیمو را آب بگیرید و آب لیمو را روی آوکادو بسریزید». سپس آوّکلدو را با چنگال له کنید و هم 


۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
بزنید تا صاف شود. مایونز و سرکه و روغن را با اندکی نمک و فلفل روی اوکادو بریزید و هم بزنید. 
۶ : ۳ 


5 , ۱ فنجان گرد تن 
۴-۳ گردو کره. سس 
نمک 


شکر را با اندکی نمک روی کره بريزید و لت بزنید. در یخچال بگذارید تا سفت شود. 

» به این سس می‌توان همراه گرد شکر اندکی قهوه یا وانیل یا آب لیموی تازه اضافه کرد. 

4 سس سفت سبک: سفیدهٌ تخم مرغ را بزنید تا آهاری شود. سپس زرده را آهسته با سفیده 
مخلوط کنید و آن را روی سس سفت بریزید و بزنید تا صاف شود. سپس در یخچال بگذارید. 


شس تاراتور (ترکیه) 


۵-۴ پر سیر کوبیده 
یک سوم‌پیمانه سرکه 
۱ فنجان . مغزگردوء کوبیده 
۱ فنجان _ روغن زیتون 
رن 


گرد نان را نیم ساعت در ۴-۲ قاشق آب بخیسانید. همه مواد را در مخلوط کن بریزید و جند 
انیه بگردانید تا سس نیم صاف شود. سپس کمی آب اضافه کنید و هم بزنید. 

به جای مغز گردو می‌توان مغز بادام مقشر به کار برد. در این صورت به جای سرکه ۵-۴ 
قاشق آب لیموی تازه به کار برید. 


سسی که چینی‌ها معمولاً در سالاد به کار می‌برند عبارت است از مخلوط سس سویا (-» صفحة 
) زنجبیل ساییده و روغن کنجد. که گاهی اندکی سرکه و شکر هم به آن اضافه می‌شود. به جای 
روغن کنجد می‌توان ارده به کار پرد؛ در این صورت سس غلیظ به دست می‌آید. 





فصل سی ونهم: سس کره برای گوشت و ماهی 


در آشپزی فرانسوی, که سبک غالب آشپزی اروپایی است. کره نوعی سس به شمار می‌رود و آن را 
به صورت‌های گوناگون برای دادن روی گوشت و مر و ماهی و غیره آماده می‌کنند. در اینجا ما طرز 
تهیه و مصرف معروف‌ترین سس‌های کره را می‌آوریم؛ اما پیش از پرداختن به کره‌های فرانسوی 
بد نیست گفته شود که کره. به آن صورت که د رگذشته درایران تهیه می‌شد - یعنی کر روغنی. که 
به قول ناصر خسرو قبادیانی در «مملکت خراسان» مسکه و در کردستان مشکه نامیده می‌شود و در 
تهران نوع پست آن را, که در واقع عطر مسکه را ندارد. «کرهةٌ شهری» می‌نامند - دارای عطر خاصی 
است. چنان که می‌توان آن را به تنهایی به صورت نوعی سس به سبک فرانسوی به کار برد (دریارة 
طرز تهیة این کره نگاه کنید به صفحهة ۳۱۵). 

در حقيقت کره‌ای که امروز در آذربایجان و کردستان و خراسان و بسیاری جاهای دیگر با چلوکیاب 
یا بسیاری از غذاهای دیگر مصرف می‌شود همین «سس کره» است. گیرم این که نام سس روی آن 
نمی‌گذارند. آنچه در تهران با چلو مخلوط می‌شود کر بی‌عطر یا چربی تقریباً خالص است و مشکل 
بتوان آن را سس کره نامید. 

نکته‌ای که در باره مسکه پا مشکه باید یاد آوری کنیم این است که. چون در چند دهد 2 اخیر 
این کر عطردار در شهرهای دور از مناطق دام‌داری کمتر به دست می‌آمده است. ذائقة نسل جوان 
رفته رفته با آن بیگانه شده, به طوری که گاهی آن را نمی‌پذيرد. اما لذت بردن از هر غذایی یک 
امر آموختنی است. و به همین دلیل ذائقة آموخته یا تربیت شده را در زبان انکاتس: «دائقة 
اکتسابی» (عاعها ۲60ن۲ا0عع) می‌نامند. منظور از دذائقة قه اکتسایی ‏ ذائقه‌ای است که جزو تربیت طبیعی 
فیط انسای رده ات وبعذا با اخر اف پداست امه اس ساره گنه فتیی. داکقه نس غران 
با مزه و عطر مسکه به این معنی است که بخش بزرگی از جامعة ما توانایی لذت بردن از یکی از 
نغزترین مواهب این سرزمین را از دست داده است. این ضایعة تأسفآور جبران‌پذیر است. زیرا که 
هرکسی می‌تواند ذائقة خود را در عمل تربیت کند و آنچه را از دست داده يا به دست نیاورده است 
به کمک تجربه و اندکی شهامت به دست بیاورد. چنان که در مورد خوردن میگو و ماهی و خاویار در 
مناطق دور از دریا این امر صورت گرفته است. 


2۲ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ کره سفید 
یک پیاز کوچک و یک پر سیر را رنده کنید و در یک پیمانه سرکة انگور بپزید تا سرکه تبخیر 


شود و مقدار آن به یک قاشق برسد. پس از سرد شدن این مایه, ۵ گرم کره و اندکی نمک با آن 
مخلوط کنید (کره باید نرم باشد. ولی آب نشود). این کره را با ماهی می‌خورند 


۲ کره طلایی 

کره را در تابه بیندازید و با آتش ملایم آب کنید و هم بزنید تا به رنگ طلایی در آید. سپس 
آتش زیر آن را خاموش کنید و چند قطره آب لیموی تازه در آن بچکانید. این کره را روی ماهی 
سرخ کرده می‌دهند. 


۳ کره سیاه 

کره وا در تابه پیندازید و روی آتش ملایم هم پزنید تا به رنگ قهوه‌ای سوخته درآید. سپس کمی 
جعفری ساطوری در آن تفت بدهید و اندکی سرکهة انگور به آن اضافه کنید. این کره را روی بیفتک 
و ماهی می‌دهند. 


۰ فرانسوی‌ها این کره را کره سیاه (01۲ظ عتتیاهوا) رشن ولی تک آن قهوه‌ای است. 


۴ کرة سیز 

چند برگ اسفناج و چند شاخه جعفری را در آبی که اندکی سرکه داشته باشد پجوشانید تا نرم 
شود سپس بکویید و بگذارید سرد شود. سبزی کوییده را با اندکی نمک با کر نرم مخلوط کنید 
مقداری از این کره را روی گوشت يا مرغ می‌گذارند تا آب شود. 


٩‏ به رعم فرانسوی‌ها, می‌توان به جای جعفری در این کره گشنیز و ترخون و ساقه سیر سیر و 
ساير سبزی‌های معطر هم به کار پرد. 


ی و ی بت ره دبا و 


۵. کرف لی 
پوست و تخم یک گوجه فرنگی را بگیرید و گوشت آ 


آن را در مخلوط کن خمیر کنید. این خمیر را 
با اندکی نمک و فلفل قرمز با کرهُ نرم مخلوط کنید (به جای گوجه فرنگی تازه می‌توانید رپ 
گوجه فرنگی به کار برید). این کره را در کنار خوراک گوشت و مرع می‌گذارند. 
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۲ قاشق مرباخوری خردل زرد را با ۴ قاشق کره نرم مخلوط کنید (به جای خردل زرد می‌توانید 
خردل معمولی به اضافة اندکی زعفران حل شده در شیر به کار برید). اين کره را به ویژه با سوسیس 
اب پز يا سرخ کرده می‌خورند. 


۰۷ کره و سیر 


۲ پر سیر را پوست بکنید و بکوبید. سپس با ۴-۳ گردو کرة نرم و اندکی نمک مخلوط کنید. 
این کره را روی برش‌های نان سفید يا سیاه می‌مالند و نان را زیر شعلة گاز (گریل) برشته می‌کنند 
و داغْ می‌خورند. 


کره با آب ماهی (انگلستان) 


وج ۶-۵گردو کره 


۲ ییمانه آب ماهی (-+ ۲۴۹) 
۱ فاشق آرد 
اندکی نمک 


کره را در تابه روی آتش کم داغ کنید و آرد را ۲-۱ دقیقه در آن تفت بدهید (رنگ نگیرد)؛ 
سپس آب ماهی را با اندکی نمک اضافه کنید و هم بزنید تا غلیظ شود. 

4 کره با آب میگو: از روی دستور سس کره با آب ماهی (-+ بالا) درست کنید. جز این که 
به جای آب ماهی آب میگو به کار می‌برید. 


کرة میگو 
+ 


سر و دم وپوست * ۰ گرم میگو را بشویید و در فرگرم بگذارید تا خشک شود. سپس آن را در 
هاون بریزید و بکویید. یا در آسیاب بگردانید. نیم پیمانه کره در تابه روی آتش بسیار کم یا در 
دیگ بر دیگ (بّن ماری) آب کنید و مايه کوبیده را در آن بريزید. بگذارید ۱۰ دقیقه روی 
آتش بسیار کم بماند. ولی نجوشتد. . . 

کر میگو را از متقال بگذرانید. سپس در یخچال بگذارید تا سفت شود. این کره را که عطر 
میگو دارد در درست کردن سس براأی غذاهای دریایی به کار می‌برند. 


۴ ۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۰4 کره شاه میگو: با سر و دم و پوست شاه میگو هم می‌توان نظیر این کره را درست کرد. 


کرة متر دوتل 


وب ی 


۲ فاشق 
۱فاشق 


۱ فاشی 


کره» نرم 

ترخون يا جعفری» ساطوری 
خردل 

آب لیموی تازه 

نمک و فلفل 


کره را با پشت قاشق چوبی لت بزنید تا صاف شود. ترخون یا جعفری را با خردل به کره اضافه 
کنید و بزنید. سپس نمک و فلفل را با آب لیمو اضافه کنید و کمی بزنید تا مخلوط شود. 
» این کره را پای خوراک گوشت و مرغ و ماهی یا در ظرف جداگانه می‌توان سر سفره گذاشت. 


کره و کنجد (چین) 


۲ فاشق 
۱ فاشق 
۲ فاشق 
۱ فاشق ج 


ی 

کنجد. بوداده 

تره. ساطوری 

سس سویا (-> ۲۰۹) 
زنجبیل» ساییده 
فلفل سیاه 


همه مواد را با هم مخلوط کنید. یک ورق آلومینیوم در ظرف چارگوش کوچکی بگذارید. 
ظرف را از کره پر کنید و در یخچال بگذارید تا کره سفت شود. این قالب کره را با کارد ورقه ورقه 
می‌کنند و روی ماهی داغ - به ویژه ماهی آزاد تتوری-- می‌گذارند. 











در آشپزی اروپایی» به ویژه فرانسوی. گذشته از انواع سس کره (-+ صفحٌ ۵۶۱) معمولاً برای 
بسیاری از خوراک‌ها سس پخته جداگانه تهیه می‌شود. وجود این سس در مأکول کردن خوراک‌های 
کمابیش خشک اهمیت زیادی دارد. به‌طوری که غالباً دست پخت هر آشپزی را از روی کیفیت, 
سس‌های او می‌سنجند. 

سس خوراک ممکن است با اضافه کردن موادی مانند کره و آرد و پیازداغ به آب خوراک تهیه 
شود. یا آن‌را به طور جداگانه تهیه کنند و سپس روی خوراک بریزند يا همراه خوراک روی میز 
بگذارند. نمونه‌های مهم سس‌های خوراک در زیر می‌آید. 


سس پخته (۱) 


۱فاشقم خردل 
۲-۱ فاشق شکر 


۲ قاشتق آرد سفید 
اندکی فلفل قرمز, ساییده 
نمک 


۳ نام این سس خالی از اشکال نیست» چون این تنها سسی نیست که پخته می‌شود. گاهی آن را 
می‌شود. سس پخته را باید سرد نگه داشت. 


+ ۰ کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پباز 





خردل و شکر و ارد و سرکه و نمک و فلفل را در نیم پیمانه آب سرد حل کنید. زردة تخم مرغ 
را در ظرف بالای دیگ برردیگ بریرید و با چنگال بزنید. اجزای حل شده در آب ر به تخم مرع 
اضافه کنید و بزنید. 

دیگ زیری را آب کنید و روی آتش بگذارید تا آب در آن به جوش بیاید. آنگاه آتش را کم کنید 
و سس را هم بزنید تا غلیظ و صاف شود. سپس کره را اضافه کنید. هم بزنید وبردارید. پس از خنک 
شدن در یخچال بگذارید تا سرد شود. 


سس پخته (۲) 


۵ پیمانه 
وج ۲ _ تغم مرغ 


یک چهارم پیمانه ‏ سرکه 





۱پیمانه شیر 
۱ فاشق کره» آب کرده 
۲ فاشق ‏ شکر 


۲ فاشق م گرد نشاسته 
۱فاشقج خردل 

اندکی فلفل قرمز 
۲-۱ فاشق م نمک 





این منتن را مضنو لا به تهای مایونز روی سالاد کلم (کول سلو) و سالاد گوجه فرنگی می‌دهند. 





زرده تخم مر را از سفیده جدا کنید. زرده‌را توی ظرف بالایی دیگ بردیگ (ین ماری) یا تابة 
دو پوشه بیندازید و بزنید. شکر وکره آب کرده و دو سوم پیمانه شیر را با سرکه و نمک و فلفل و 
خردل به زرده تخم مرغ اضافه کنید و بزنید. نشاسته را در یک سوم پیمانه باقی مانده؛ شیر حل 
کنید و روی باقی اجزا بریزید و بزنید. 

دیگ بر دیگ را روی آتش ملایم بگذارید تا آب در طبقه زیر به جوش بیاید. سس‌را هم بزنید تا 
غلیظ شود. بردارید و بگذارید خنک شود. سپس سفیده تخم مرغْ را خوب بزنید تا به صورتٍ 
کف خشک درآید. آنگاه با سس مخلوط کنید. 

به این سس می‌توانید, پیش از مخلوط کردن سفیدهٌ تخم مرغ جعفری یا سیر سبز ساطوری 
یا سبزی دیگری که بخواهید اضافه کنید. 





سح سح حدود ۱ پیمانه 
وج ۲ زردة تخم مرغ 
۰ گرم کره 


۳-۲ تکه موسیر ترشی 
۳-۲ شاخه ترخون و جعفری 
۲-۱ فاشق سرکه 


ِ این سس از ناحیه‌ای به نام بغارن (687۳06)» در جنوب فرانسه افده تست وغالبً با گوشت و 
مرغ بریان و ماهی سرخ کرده صرف می‌شود. 

در دستور تهیة این سس درکتاب‌های آشپزی فرانسوی غالبا گفته می‌شود که یک قاشق اشالوت 
(60081040 نوعی‌موسیر) ساطوری را در یک پیمانه سرکه بچوشانید تا مقدار سرکه به یک قاشق 
سوپ خوری برسد. منظور این است که اشالوت مز؛ سرکه و سرکه بوی اشالوت را بگیرد. اگر شما 
مقداری موسیر ترشی در آشپزخانة خود داشته باشید» جوشاندن موسیر در سرکه لزومی ندارد -دو 





کره را در ظرفی آب کنید ددم دست بگذارید. موسیر و ترخون و جعفری را ساطوری کنید. طبقَةٌ 
زیر دیگ بردیگ (ین‌ماری) را پراز آب کنید و روی آتش به جوش بیاورید. سپس آتش را کم 
کنید تا از جوش بیفتد. 

زرده تخم مرغ را توی دیکَچة بالایی دیگ بردیگ بریزید و بزنید و ظرف را روی دیگ پایینی 
بگذارید تا گرم شود. همجنان که زرده را می‌زنید. کره را اندک اندک اضافه کنید تا سس غلیظ شود. 

ظرف سس را از روی دیگچه بردارید. موسیر و سبزی و سرکه را به سس اضافه کنید. نمک 
بپاشید و مخلوط کنید. 


» این سس باید هر چه زودتر مصرف شود. 


سس باربیکیو (۱) 


وج نیم پیمانه . پیازهرندیده 


۴-۳ پر سیر کوبیده 
۱ پیمانه آب مرغ سب (ن۲) 


۱ پیمانه سس گوجه فرنگی (کچاپ -+ ۵۸) 


0۶۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱فاشی کارامل سیاه (-+ ۲۱۳) 
۱فاشق گرد پاپریکا (-+ ۲۲۵) 
۱فاشق ج نعنای خشک و آوبشن کف مال 


۱فاشق خردل 
۲ پر برگ بو 
۱فاشق شکر 


۱فاشق ج فلفل قرمزء ساییده 
۶-۵فاشق سرکة سیر ترشي کهنه 
۱ قاشتق آب لیمو 
۲ گردو کره 
۵-۴ فاشق روغن 





کره و روغن را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید تا طلایی 
شود. سیررا اضافه کنید و ۲-۱ دقيقة دیگر تفت بدهید. 

اجزای دیگر را در تابه بريزید. هم بزنید. وان کنو ۱۲-۰ دقیقه بپزید. چند بار 
هم بزنید. سپس در تابه را ببندید, آتش را کم کنید و ۰ دقیقهة دیگر بپزید؛ گاهی هم بزنید و اگر 
لازم شد اندکی آب جوش اضافه کنید. پس از پخت برگ بو را در آورید. 

این سس را می‌توانید در یخچال نگه دارید و هر باررکمی از آن ر داغْ کنید و روی کباب (مرع 
گوشت. ماهی) بمالید. 

4 سرکة سیرترش ی کهنه (سیاه) در این سس به جای سس ووسترشیر (5۵00 عتنطهتماوهع:۷0) 
به کار رفته است؛ عطر و مزهٌ این سرکه به سس ووسترشیر بسیار نزدیک است. خود ستن 
ووسترشیر در بعضی فروشگاه‌های اجناس خارجی به دست می‌آید. 

۰ به‌این سس اندکی دود مایع (900 4ندونا) هم اضافه می‌کنند. که مایعی است با عطر دود 
چوب. اگر به دست آوردید اضافه کنید. 


سس باربیکیو (۰)۲ (امریکای شمالی) 


ی ح نا ۰ سس ۵ پیمانه 
وج ۲ پیاز» رندیده 


۴-۳ پر سیر کوبیده 
۴-۳ فاشق شکر 
۱ پیمانه سرکه 


نصل چهلم: سس خوراک ۵۶۹ 


۱قاشق م نشاسته. کوبیده 
۱ قاشق ۶ فلفل بهار» ساییده 
۱ قاشق م فلفل قرمزه ساییده 
۱قاشق جع زیره. ساییده 
اندکی میخک. ساییده 
نمک و فلفل 


۳ هرگاه بخواهید به شیوه مردم سرزمین «برباد رفته» مرغ بریان درست کنیل بک کاسه از این 
سس دم دست بگذارید و هراز یکی دو دقیقه یک قلم مو را توی سس بزنید و به مرغ, که روی آتش 
هیزم یا توی فر در حال چرخیدن است. بمالید. 

راه دیگرش این است که سس را با مرغ بریان سرسفره بگذارید تا هرکس در بشقاب خودش بکشد. 





هم اجزا را با یک پیمانه آب دریک دیگچه بريزید و روی آتش ملایم بگذارید تا ۱۵ دقیقه 
ریز جوش بزند. 

سسی‌که به مرغ روی آتش می‌مالید باید داغ باشد. 

» ۲ قاشق رب گوجه فرنگی هم به‌این سس می‌توان زد. به‌ویژه اگر آن را سرسفره می‌گذارید. 


سس باربیکیو (۰۲)۳(اسپانیا) 
وحم رتش حدود ۲ پیمانه 
وج !پیمانه سس گوجه فرنگی ( کچاپ > )۵۸٩‏ 
۱فاشق ) شکر 
نیم پیمانه سرکه 


۱فاشق م تخم گشنیز. ساییده 
۱ فاشق ) فلفل قرمز. ساییده 
۱ فاشق م فلفل سیاه. ساییده 
۱فاشق م) زنجبیل» ساییده 
۱فاشق ج زیره. ساییده 
۱ لیمو 

اندکی زعفران» ساییده 

۱ فاشق ) نمک 


۷۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


لیمو را آب بگیرید. آب لیمو را با باقی اجزا در یک دیگچه بریزید. هم بزنید و روی آتش 


سس باربیکیو (۴). (کانادا) 


وج نیم پیمانه آب مرغ ۰+ ۲۵۱) 


۱ پیاز کوچک. رندیده 
۲ پر سیر کوبیده 
۱ فاشق ج فلفل بهار ساییده 
۱فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
اکلکن. وفرهت شاه 
۱قاشق م نمک 


۲ بیمانه» کمترکك 





۴ این سس برای مالیدن به مرغ روی آتش نیست؛ آن را در ظرف جدا کنار مرغ بریان سر 
سفره می‌گذارند و به جای نمک روی مرغ می‌دهند. 
سس 4 سم 
همه اجزا را در یک دیگچه پریرید و روی آتش ملایم به جوش بیاورید. شعله را خاموش 
کنید و بگذارید ۲-۱ دقیقه بماند. سپس در ظرف سس بریزید. 


سس پاپریکا (مجارستان) 


وج ۲ فلفل دلمه‌ای قرمزن تخم گرفته 


۳-۲ فلفل قرمز تند. ساییده 
۴-۲ فاشق سرکه 
نمک و فلفل 


۱ بیمانه» کمترکك 


۳ این سس رادر مجارستان با گرد پاپریکا (-» صفح؛ ۲۲۵) درست می‌کنند. 
سیم 
فلفل دلمه‌ای و فلفل قرمزرا با نمک و فلفل بکوبید و توی سرکه بخوابانید. پس از ۱ساعت 
۲-۲ قاشق آب اضافه کنید و هم بزنید. 
» این سس را با کباب و استیک می‌خورند. 
» خود مجارها این سس را با اضافه کردن فلفل قرمز ساییده قدری تند درست می‌کنند. 





سس پنیر (۰)۱(قرانسه) 
۳۳ ۱ حلود ۱ پیمانه 
وج ۰ گرم پنیر کپک‌دار دانمارکی 


فاشق پیاز رندیده 

۳-۲ شاخه جعفری, ساطوری 
۲ قاشق سرکه 
۱فاشق روغن 

۱.قاشق ج نمک و فلفل 


پثیر و خامه را با سرکه در مخلوط کن بریزید و چند ثانیه بگردانید تا صاف شود. روغن را 
اندک اندک اضافه کنید و بگردانید و در ظرف سس بریزید. جعفری و پیاز را در سس بریزید. 
نمک و فلفل بپاشید و هم بزنید. 
به اندازه کافی شل نشد. پیش از خالی کردن کاسة مخلوط کن خن 
شیر یا آب به آن اضافه کنید و بگردانید. 
» به جای پنیر دانمارکی می‌توان پنیر کیک‌دار ایرانی یا پنیر کردی تند به کار پرد. 


سس پنیر يا سس مورنه (۰)۲(فرانسه) 
۲ بیمانه» بیشترک 


۰ گرم کره 
۲ پیمانه شیر 
۳ قاشق آرد 


اندکی جوز بویاه ساییده 
اندکی فلفل قرمز. ساییده 
نمک و فلفل , 


خاصی نیست. بلکه از شخصی به نام فیلیپ دومورنه (ه1۷0) از قرن هفدهم به یادگار مانده است. 
سس موربه در واقم نوعی سس پنیر است و غالبا با گوشت سفید وماکارونی و اسپا گتی خحورده می‌شود. 
کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. آرد را درکره بریزید و با کاردک چوبی ۳-۲ دقیقه 


۷۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا ییاز 


بچرخانید. شیر را اضافه کنید. آتش را کمی بالا بکشید و هم بزنید تا سس غلیظ شود. 
پثیر را کم کم روی شیر بریزید و هم بزنید. جوز و فلفل قرمز و نمک و فلفل را اضافه کنید. 
هم بزنید و بردارید. 


سس پیاز (فرانسه) 


7 .رک وروض 


یک و نیم پیمانه پیاز» رندیده 
۳ شاخه جعفری, ساطوری 
۱ شاخه ترخون. ساطوی 
نمک و فلفل 


۵ پیمانه 








۳ برای سالادهای بدون پیاز و سالاد ماهی و گوشت سرد به ویژه. 





جعفری و ترخون را با پیاز رنده شده و اندکی نمک و فلفل توی سرکه و روغن بریزید و هم بزنید. 
» این سس را نمی‌توان نگه داشت. 





سس تخم مرغ و لیمو ریرنان) 
تست حدود ۲ پیمانه 
7و ك_ 
۲ لیمو 
!پیمانه آب مرغ -ب «حج) 
۲ فاشق کره 
۲ فاشق آرد 
نمک و فلفل 





کره را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید. آرد را در آن بریزید و هم بزنید. پیش از آن که آرد 
رنگ بگیرد آب مرغ را در آن بريزید وهم بزنید؛ همین که به جوش آمد در دیگچه را بیندید و 
آتش را کم کنید. 

لیمو را آب بگیرید و آب لیمورا با تخم مرخ درکاسه‌ای بريزید, ۳-۲ قاشق آب اضافه کنید و 
با چنگال بزنید تا کف کند. ۱ 

ماه آب‌لیمو و تخم مرغ را در دیگچه بريزید و روی آتش ملایم با قاشق چوبی آهسته هم بزنید. . 





فصل چهلم: سس خوراک 


5۷۳ 


همین که مایه خواست باز به جوش بیاید نمک و فلفل بپاشید و بردارید. 


سس ترش و شیرین (۰)۱(چین) 

۱ ۱ فاشق 
۲ فاشق 

یک چهارم پیمانه 

۳ قاشق 


۱ فاشق ج 





همه اجزا را در یک دیگچه پریزید و روی آتش ملایم هم بزنید تا داغ شود. 
به جای آب آناناس می‌توانید آب پرتقال یا آب کمپوت آناناس واندکی آب لیمو به‌کار پرید. 


سس ترش و شیرین (۰)۲(چین) 
یج سه چهارم پیمانه 
یک و نیم پیمانه 
۲ فاشق 

۲ قاشق 

۳ حلقه 

۴۳-۳ 

۱ فاشق ج 

نیم پیمانه 

نیم پیمانه 


۲ قاشق 


حدود ۳ پیمانه 
آب آناناس 
آب مرغ (-+ ۳۵۱) 
سس سویا (-> ۲۰۹) 
گرد نشاسته 
آناناس 
زنجبیل» ساییده 


نشاسته را در سس سویا و نیم پیمانه آب مرغ خمیر کنید. کره را در دیگچه بیندازید و روی آتشِ 
ملایم آب کنید. یک پیمانه اب مرغ را روی کره بريزید و به جوش بیاورید. فلفل سبز وآناناس را 


۷۴ کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


خرد کنید و توی آپ مرغ بیتدازید. در دیگ‌را بیندید و بگذارید و اس -۱۵ دقيقه روی آتش ملایم بپزد. 
خمیر نشاسته و سرکه و آب آناناس و شکر و نمک و زنجبیل را اضافه کنید و هم بزنید تا سس 


غلیظ شو د. داغ روی غدا پریزید. 


سس تمرهندی 








۵ بیمانه» بیشترککك 


شيرة تمرهندی (-+ ۲.۲) 
هیاز» رندیده 

سیو. کوبیده 

سرکه 

فلفل قرمز. ساییده 


همه اجزا را در یک ظرف بریزید و هم بزنید. 


سس خامه )٩(‏ 


٩‏ بیمانه 





۱ فاشق 
فاشق 
۱ فاشق ج 
۳-۲ 





۱ پیمانه. بیشترکك 
خامه 
ماست 
هیاز» رندیده 
کرفس کوهی, کف مال 
فلفل قرمز یا سبز, ساطوری 
نمک 


ماست را توی خامه بریزید و هم یزنید. روی آن را بپرشانید و بگذارید ۲-۲ ساعت روی میز 


آشپزخانه بماند. آنگاه همه 2 اجزا را در خامه بریزید و هم بزنید. 
4 به جای کرفس کوهی می‌توانید نعنا و ترخون يا مرزهٌ خشک به کار برید. 


سس خامه (۲) 


۲ فاشق 


۱ پیمانه بیشترکگ 
خامه 
سرکه 





۱ لیمو 
۱فاشتق شکر 


۲-۱ فاشق ء نمک 


لیمو را آب بگیرید و آب لیمورا روی باقی اجزای سس بریزید و هم بزنید. مقدار شکر ونمک 
را پرحسب ذائْقة خود اندازه کنید. 


سس خامه (۰)۳(ترش و شیرین) 


: ۱پیمانه, پیشت رک 
وج نیم پیمانه خامه ۱ 


۱ فاشقی ماست ترش 


۱ تخم مرغ 
یک چهارم پیمانه سرکه 
۲ فاشق شکر 
نص فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
نمک 


تخم مرغ را در دیگچه بریزید و بزنید. سپس باقی اجزا را به آن اضافه کنید و روی آتش ملایم 
هم پزنید تا کمی غلیظ شود. سپس بردارید. ۱ 
4 با ترهبار پخته. به ویژه لوبیا سبز, کلم و گل کلم به کار برید. 


سس خردل (۱) 


1 نیم پیمانه 
۱ قاشی خردل 


۱فاشق م پیاز» رندیده 


۲ زرده تخم مرغ سفت. له کرده 


۱ قاشی خامه 
۱ فاشق جع شکر 
۲ فاشق سرکه 
۲ فاشق روغن 


۲ این سس در واقع نوعی تقلید اروپایی است از چتنی هندی و می‌توان آن ره براي همراهی با 





برای درست کردن این سس همه اجزا را در یک ظرف بریزید و هم بزنید. 


سس خردل (۲) 


بیش سح سا حدود ۱ پیمانه 
وج تاش" خردل 


۲بته پیازچه. ساطوری 
نیم پیمانه رب گوجه فرنگی 


۱فاشق سرکه 
۱فاشیق شکر 
۱فاشق ج نمک 





۳ این سس را بیشتر با تره‌بار پخته و ماهی می‌خورند؛ اما البته کنار غذاهای دیگر هم می‌توان گذاشت. 
سس سس 
برای درست کردن این سس همه اجزا را درظرف سس بریزید و هم بزنید. 


سس خردل (۳) 


دی مس نیم پیمانه» بیشترکک 
۳-۲ فاشتق خردل ۱ 


نیم پیمانه خامة سفت 
اندکی فلفل قرمز 
نمک 





۳ این سس را معمولا با سو سیس کبابی و کالباس و گوشت سرد می‌خورند. 
پج+ج+ج۰ج۰ سس 
همه اجزا را درظرف سس بریزید و هم بزنید. اگر سس به اندازهٌ کافی شل نبود. با کمی شیر 
یا آب آن‌را شُل کنید. ۱ 


سس خردل (۴) 


سس سس سس سم شورس ۱ ۵ بیمانه. 
وج + تاشق " خردل 


۲ پیمانه خامه 
نیم پیمانه شکر 
۱فاشق آرد 
نیم پیمانه سرکه 


۳ این سس ترش و شیرین را غالبا با وراک زبان و گوشت سرد (گوسفند. گوساله. مرغ) می‌خورند. 
یی یت تح: 

ظرف زیر دیگ بر دیگ (بن ماری) را پر از اب کنید و روی آتش به چوش بیاورید. درظرفر 

رو. شکر و ارد و خردل را با خامه و زرد تخم مرخ مخلوط کنید و بپزید تا سفت شود. سرکه 


سس سبزی (ایتالیا) 


م ‏ ت حور حص اک رم ۱ پیمانه» بیشترک 
وج ۲-۳ شاخه بولاغ اوتی» ساطوری 


۲ پر سیر کوبیده 
۱پیمانه سرکه و روغن 

۱ اشق چ ‏ فلفل قرمزء ساییده 
نمک و فلفل 


بولاغ اوتی و سیر را با فلفل قرمز و اندکی نمک و فلفل توی سرکه و روغن بریزید و هم بزنید. 
به جای بولاغ اوتی می‌توانید یکی دو برگ اسفناج و شاهی و ۳-۲ شاخه گشنیز به کار برید. 


سس سرکه و نعنا (انگلستان) 


 ,, _ ۰‏ _ ۶ ۵ بیمانه 
یج اس مت 


۲-۳ قاشق نعنای تازه» ساطوری 
۲ فاشق شکر 


۳ این سس رقیق را معمولا با ژیگو به معنای فرانسوی آن (ران گوسفند بریان) می‌خورند» ولی 
با ژیگوی ایرانی (مغز ران گوسالة بخارپز )هم می‌توان خورد. 


سس سس تس سب 


۵۷۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


شکر را در ۵-۴ قاشق آب داغ حل کنید و باسرکه و نعنا دریک دیگچه بریزید و روی آتش 


داغ کنید. سپس بگذارید خنک شود. 
اگر سرکه تند باشد چند قاشق دیگر آب اضافه کنید. 


سس سفید (فرانسه) 


خی دی ایح ۵ پیمانه 


۱ پیاز کوچک. رندیده 
۳ قاشق آرد سفید 


۳ فاشق کره 
اندکی فلفل قرمز. ساییده 
نمک 





۳ این سس را فرانسوی‌ها تب نی و این کلمه گویا نام استاد ا متاخ انتتنت 
که آن را ابتکار کرده است؛ در جاهای دیگر بیشتر به نام سس سفید» شناخته می‌شود اگرچه نزد 
خود فرانسوی‌ها سس سفید بشاملی است که در آن به جای شیر یا خامه آب‌قلم یا آب مرغ یا آب 
ماهی به کار رود. گاهی هم شیر را به یکی از این آب‌ها اضافه می‌کنند. بنابرین تمایز میان سس سفید 
و بشامل به یک فنجان شیر بند است. 

دستور زیر در واقع پایة سس سفید است. این پایه را می‌توان با اضافه کردن پیازچه. سیر» سیر 
سبز, جعفری» گشنیز» و انواع ادویه تنوع داد. حتی می‌توان با کمی زعضران یا خمیر اسفناج آن را 
به سس زرد یا سبز مبدل کرد. 





کره را در یک دیگچه داغ کنید. پیاز را در آن بریزید و بچرخانید. پیش از آن که پیاز رنگ 
بگیرد آرد را اضافه کنید و بچرخانید. پیش از آن که آرد رنگ بگیرد شیر را اضافه کنید و هم بزنید 
تا جوش بیاید. 

شعله را پایین یکشید و بگذارید سس ۱۰-۸ دقیقه ریز جوش بزند (مواظب باشید سر نرود). سپس 
نمک و فلفل بپاشید. هم بزنید و بردارید. 

سس سفید را به صورت گرم يا سرد می‌توان سر سفره گذاشت. 

4 چنان که اشاره شد. می‌توان به جای شیر آب قلم يا مرغ یا ماهی» یا آمیزه‌ای از شیر و یکی 
از این‌ها. به کار برد. همچنین می‌توان به جای شیر خامه به کار برد. 

اگرسس پس از سرد شدن سفت از کار درآمد. می‌توان باکمی شیر یا آب آن را روی آتش 


ملایم شل کرد. 


ار سس رخ مه 8 تا راو خ رای ۱ و 


نصل چهلم: سس خوراک 5۷۹ 
سس زنجبیل (چین) 
مد و سوک نیم پیمانه 
وج ۱ فاشق زنجبیل. ساییده 
۱ پیازکوچک. رندیده 
۲-۲ فلفل قرمز تازُ تند. تخم گرفته» ساطوری 
۱فاشق ج شکر 
هفاشقی روغن 
۱فاشق ج نمک 


زنجبیل را با پیاز و فلفل و شکر و نمک درهاون بکوبید. يا آسیاب کنید. روغن را در تابة 
کوچکی روی آتش ملایم داغ کنید و پیش از آن که دود کند بردارید. مایه کوبیده را در روغن 
بریزید و با قاشق چوبی چرخ بدهید. بگذارید خنک شود. 


این سس را می‌توان روی خوراک مرع و ماهی داد. 


سس سویا و زنجبیل (چین) 
۱ قاشق ۲ 
۳ فاشق 
۳ قاشق 


حدود نیم پیمانه 
سس سویا (* )۲۰٩‏ 

زنجبیل. ساییده 

آب لیموی تازه 

روغن 


همه اجزا را درظرف سس بریزید و هم بزنید. 
۹ چینی‌ها این سس را با روغن کنجد درست می‌کنند. اگر این روغن در دسترس نبود. می‌توان 
یک قاشق کنجد بوداده يا ارده به سس اضافه کرد. 


سس سیر (یونان) 
یک سوم پیمانه 

۱ پیمانه 

یم شمان 

۲ 


حدود ۲ پیمانه 
سیر کوبیده 
گرد نان 
روغن زیتون 
سرکه 
لیمو 





2۸۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
زی و فلفا 


۴ این سس را یونانی‌ها غالبا با ماهی سرخ کرده و گاهی هم با بادنجان و کدوی سرخ کرده 
می‌خورند. با جوجه کباب و استیک هم می‌توان خورد. 





سرکه و گرد نان را درکاسه‌ای بریزید و بگذارید نیم ساعت بماند. لیمورا آب بگیرید. 

آب لیمو و سیر و روغن زیتون را با اندکی نمک و فلفل روی خمیرگرد نان بریزید و هم بزنید 
و بگذارید نیم ساعت دیگر بماند. سپس با چنگال یا تخم مرغْزن بزنید تا صاف شود. اگر سفت 
باشد. سس را با کمی آپ شل کنید. 

» این سس را بهتر است در مخلوط کن برقی نزنید. چون باید کمی دانه‌دار باشد. 

4 به این سس می‌توان مغزبادام مقشر کوبیده و گشنیز ساطوری اضافه کرد. . 


کره و آرد آن را به اندازهُ نیم برابر بیشتر می‌گيرند. 


سس سور و سبرین (چین) 
سس سس تس سس سپ سس ترس تست حد‌ود ۲ بیمانه 
وج ۳-۱ بته پیازچه یا سیر سبز. ساطوری 


نیم پیمانه سس سویا + )۲.٩‏ 
۱ قاشق آرد برنج 
۱ قاشق م انیسون يا رازیانه. ساییده 
۲ فاشق ‏ زنجبیل» ساییده 
۳ قاشق روغن کنجد 
یک و نیم قاشق شکر 





۴ چینی‌ها بسیاری از خوراک‌هاشان را با سس شور و شیرین يا ترش و شیرین می‌خورند. این 
سس با خوراک گوشت و مرغ و ماهی خورده می‌شو د. 
روغن را در تابه داغ کنید و پیازچه یا سیر سبز را در آن تفت بدهید. آرد برنج را در ۱ پیمانه 


فصل چهلم: سس خوراک ۵۸۱ 


آب حل کنید. روی پیازچه بریزید و به جوش بیاورید؛ آتش را کم کنید و هم بزنید تا آرد برنج 
لعاب بدهد. سس سویا و زنجبیل و انیسون و شکر را اضافه کنید و پس از یکی دو جوش بردارید. 
» به‌جای روغن کنجد می‌توانید روغن دیگری به کار برید و اگر بخواهید یک قاشق ارده 
به سس اضافه کنید. ۱ 
» انیسون یا رازیانه را هم می‌توان حذف کرد. ولی در این صورت بهتر است به فکر سس( 
دیگری باشید. 


سس فلفل قرمز (۰)۱(شیلی) 


وج ۰ گرم فلفل قرمز تند 


۲-۱ بر سیر کوبیده 
۱ بیمانه سرکه 


نیم پیمانه روغن 


حدود ۲ پیمانه 


فلفل را رشته رشته کنید و تخم آن را بگیرید و با سرکه در یک کاسه بریزید. روی کاسه را 
بپوشانید و بگذارید یک شب بماند. 

فلفل را از سرکه بیرون بیاورید و در کاسة مخلوط کن برقی بريزید. سیر و کمی نمک را 
اضافه کنید و بگردانید. مقداری از سرکه را به آن اضافه کنید تا خمیر نرمی به دست آید. 

روغن را اضافه کنید و بگردانید. سپس ۴-۳ قاشق دیگر سرکه اضافه کنید و بگردانید تا سس 

اگر بخواهید سس زیاد تند نباشد. سرکه‌ای را که فلفل در آن خوابانده شده دور بریزید و 

ازاین سس یک ظرف کوچک کنار خوراک گوشت و مرغ و ماهی می‌توان گذاشت. 


سس فلفل قرمز (۰)۲ رکلمبیا) 


ی ۳ نیم پیمانه» کمترک 
۰ گرم فلفل قرمز تند 


۱ پیاز کوچک. خرد کرده 
نمک 


فلفل را یشکافنید و تخم آن را بگیرید. سپس خرد کنید و با کمی نمک در مخلوط کن بریزید 


۷۲ ۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


و بگردانید تا خمیر شود سپس پیاز را روی فلفل بریزید و بگردانید. فلفل را می‌توان کم يا زیاد کرد. 
1 این سس را تاچند روز می‌توان در یخجال نگه داشت. 


سس قلفل قرمز (۰)۳(مکزیک) 


۳۳ حدود نیم پیمانه 


۱ پیاز کوچک. ساطوری 
۱ گوجه فرنگی» پوست کنده, ساطوری 
۵-۴ قاشق آب نارنج 
نمک 








۴ این سس را برای هر نوبت غذایی جداگانه درست می‌کنند و با همان غذا صرف می‌کنند. 
۲۳ 
فلفل و پیاز وگوجه فرنگی را با نمک و آب نارنج در ظرفی بریزید و هم بزنید. 


سس فلفل قرمز (۰)۴(مکزیک) 


تایح حدود نیم پیمانه 
وج ۵-۴ فلفل قرمز تند. تخم گرفته. ساطوری 


۱ پیاز: ساطوری 
۰ گرم بادام. مقشر بو داده 
الیتر آب قلم یا آب مرغ مه ۰۹ با ۳۵۱) 
اندکی دارچین» ساییده 
اندکی میخک. ساییده 
اندکی آویشن, ساییده 
۴ فاشق روغن 
۱فاشق ج شکر 
۱فاشق ج نمک 








۴ این سس نسبتا ملایم است و با گوشت و مرغ و ماهی خورده می‌شود. گاهی کمی از آن را 
در دقیقه‌های آخر به آب گوشت با مرغی که روی بار است اضافه می‌کنند. 





پیاز را با فلفل و کمی از آب قلم در مخلوط کن بریزید و بگردانید تا خمیر شود. بادام را 


ی مت ار و ۳ ره ج ود ۱۳ 





فصل چهلم: سس خوراک 


۸۹۳ 


با دارچین و میخک و آویشن و شکر و نمک به خمیر فلفل اضافه کنید و چند ثانیه بگردانید تا 


ارات نی ند سفتی دراند. 


روغن را در تابٌ کوچکی روی آتش ملایم داغ کنید و خمیر را در آن بیندازید و با کاردکٍ 
چوبی بچرخانید تا سرخ شود؛ باقی آب قلم یا آب مرع را اضافه کنید و هم بزنید. سپس بردارید. 
» در این سس گرد فلفل قرمز هم می‌توان به کار برد؛ در این صورت فلفل باید یکی دو 


ساعت در آب داغ خیسانده شود. 


سس فلفل قرمز (۰)۵ (ونزوئلا) 
۱ 

۱ بر 

۴-۳ برگ 

۲ پیمانه 


۵ بیمانه 
فلفل قرمز تند. تخم گرفته, ساطوری 
پیاز کوچک» ساطوری 
سیر. کوبیده 
نعناء ساطوری 


4 


ات ۲ 


شیررا در یک دیگچه بریزید و روی آتش به جوش بیاورید. سپس بردارید و بگذارید خنک 
شود. فلفل و پیاز و سیر و نعنا را در شیر بریزید و بگذارید یک شب بماند. 


سس فلفل قرمز (۰)۶ (افریقای سیاه) 


۲ قاشق 

۱ فاشق ج 
۱ فاشق ج 
اندکی 

نیم پیمانه 


سس 


نیم پیمانه 
۱ فاشق ج 


بیمانه 


نمک 


همه اجزا را در یک شیشهٌ کوچک بریزید و در شيشه را ببندید و تکان بدهید. سپس بگذارید 


دو هفته بماند. 
4 به مقدار اندک با غذا می‌خورند. 


دراین سس فلفل قرمز بسیار تند به کار می‌برند. 


زلیاه 
سس فلفل قرمز و بادام 


۳ فاشق 


نیم پیمانه 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۵ بیمانه 
فلفل قرمز, ساییده 
بادام, مقشر؛ کوبیده 
پیاز. رندیده 
رب گوجه فرنگی 
گرد نان 
روغن 
نمک 


روغن را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. گرد 
نان را اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. بادام را اضافه کنید و ۴-۳ چرخ بدهید. رب گوجه فرنگی ر 
با فلفل قرمز اضافه کنید و ۴-۳ چرخ دیگر بدهید. ۲ پیمانه آب با اندکی نمک اضافه کنید و هم بزنید 
تا به جوش بیاید. ۱۲-۱۰ دقیقه روی آتش کم بپزید و بردارید. 

4 از این سس ۱ قاشق در کنار هر بشقاب غذا بگذارید. 


سس فلفل قرمز تازه 
۱ 

۲-۲ پر 

۲۱ فاشق 

۱۲-۰ دانه 

9 

۱ فاشق 

۴-۳ فاشق 

۱ فاشق ج 


۱ فاشق م 





فلفل قرمز تازه تند. ساطوری 
پیاز کوچک. رندیده 

سیر. پوست گرفته 

رب گوجه فرنگی 

بادام. مقشر 

فلفل سیاه. زبر 

روغن 

شکر 

نمک 


فلفل قرمز. فلفل سیاه. تخم گشنیز, سیر, بادام» شکر و نمک را در هاون بریزید و بکویید 
(یا در آسیاب بگردانید) تا خمیر نرمی به دست آید. 
روغن را در تابژٌ کوچکی روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. . 


فصل چهلم: سس خوراک ۵۸۵ 


خمیر ادویه و رب گوجه فرنگی را اضافه کنید و ۲-۱ دقیقه بچرخانید. سپس ! پیمانه آب بريزید. با 
کاردک چوبی کف تابه را بتراشید» سس را ۲-۲ دقیقه بجوشانید و بردارید. 
4 می‌توانید در شيشه دربسته در یخچال نگه دارید. 


سس قارچ (۱) 


تششتیسیس ست اج سر اف تم کبس نیع ده یت حدود ۲ پیمانه 
وج ۰ گرم قارچ» خرد کرده 


۱پیمانه آب قلم یا مرغ + ۳۴۹ ,۱ ۳۵۱) 
۱ پیازه ساطوری 
۰ گرم کره 
نمک و فلفل 


۳ این سس را برای همراهی با گوشت و مرغ بریان. استیک» و ماهی سرخ کرده درست می‌کنند. 
یمتح 

کره را در یک دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن سرخ کنید. سپس تارج را روی 
پیاز بریزید و بچرخانید تا قارج هم سرخ شود. 

آب قلم را اضافه کنید و نمک و فلفل بپاشید. همین که آب به‌ جوش آمد در دیگچه را ببند ید 
آتش را کم کنید وبگذارید سس ۱۰-۵ دقيقه ریزجوش بزند. اگر آب دیگچه ته کشید. کمی آبٍ 
چوش به آن اضافه کنید. ۱ 

4 اگر بخواهید سس صاف باشد. سس آماده شده را چند ثانیه در مخلوط کن بگردانید. سپس باز 
داغ کنید و درظرف سس بریزید. 


سس قارچ (۲) 


ی سر سس سس ی ۲ پیمانه» بیشترکک 
۱ پیاز کوچک. خرد کرده 
۳-۲ فاشق جعفری با گشنیز. ساطوری 
۲قاشق آرد 
۱ پیمانه ‏ خامه 
۰ گرم کره 


نمک و فلفل 





۸۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۴ این سس قارچ را می‌توان روی نان سفید برشته (تّست) ریخت و به عنوان دور اول غذاسر سفره 

آورد. همچنین می‌توان آن را در ظرف جدایی کنار خوراک گوشت و مرغ و ماهی گذاشت. 
مس 

کره را در یک دیگچه روی آتش ملایم آب کنید. پیاز را در کره تفت بدهید تا بلوری شود. آرد را 
روی پیاز بباشید و با کاردک چویی بچرخانید. پیش از آن که آرد رنگ بگیرد. قارج را روی آن 
بریزید و بچرخانید. خامه‌را با یک چهارم پیمانه آب روی قارج بریزید و هم بزنید. آنگاه در دیگچه 
را ببندید. آتش را کم کنید و سس را ۲۰-۱۵ دقيقه بپزید. سربزنید. هرگاه لازم باشد اندکی آب 
اضافه کنید. نمک و فلفل بپاشید. هم بزنید و بردارید. با جعفری یا گشنیز آرایش کنید. 

» به جای خامه می‌توان شیر به کار برد. 


سس قهوه‌ای (فرانسه) 


ی یرم ۵-۴ پیمانه 
وم ۲-۰ قلم او 


۱ پیاز درشت. ساطوری 
۴-۳۲ پر سیر کوبیده 
!پیمانه رب گوجه فرنگی 
ابسته چارسبزی* 
نیم پیمانه آرد 
!پیمانه روغن 
نمک و فلفل 


۷ کرفس. جعفری. ترخون, نعنا. 


۲ این سس را آشپزهای فرانسوی سس اسپانیول (1ممووهووه. اسپانیایی) می‌نامند. ولی مصرف آن 
شاید در فرانسه بیش از اسپانیا باشد, سس قهوه‌ای باه بسیاوی از سس‌هایی است که خوراک گوشت 
گوساله و گوسفند در آن‌ها بحته می‌شو د. با سس‌هایی که روی این خوراک‌ها می‌دهند. از این سس 
می‌توان مقداری درست کرد و در یخجال نگه داشت. 

سس سس سیف یس یتمیی 

روغن را در دیگ جاداری داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا خوب رنگ بگیرد. آرد را در 
روغن بریزید و بچرخانید تا به رنگ قهوه‌ای پخته‌ای دراید. ۳ لیتر اب روی ارد بريزید و هم بزنید. 
سپس قلم گاو را با رب گوجه فرنگی و سیر وکمی نمک اضافه کنید. وقتی که دیگ به جوش آمد 
بستة چارسبزی را توی دیگ بیندازید. پس از آن که دیگ باز به جوش آمد کف آن را بگیرید, 
درردیگ را بگذارید و شعله را پایین بکشید. 





فصل چهلم: سس خوراک ۸۷ 


این دیگ باید حدود ۱۲-۱۰ ساعت ریزجوش بزند. دراین مدت باید به دیگ سر بزنید, 
هرگاه لازم باشد کمی آب جوش اضافه کنید تا آب آن کم نشود. 

در ساعت آخر در دیگ را باز بگذارید و آتش را کمی تیز کنید تا سس به غلظت خامه درآید. 
سس داغ را از صافی بگذرانید و در ظرف درداری بریزید. پس از خنک شدن در یخچال بگذارید. 

» روغن روی آب قلم را می‌توان گرفت و برای درست کردن همین سس در نوبت دیگر به کار برد. 


سس طللایی (جنوب امریکای شمالی) 


۲ پیمانه» بیشترک 


نیم پیمانه شکر 

نیم پیمانه سرکه 

۱پیمانه روغن 
نمک و فلفل 


۳ این نوعی سس شیرین است و آن را با سالاد تره‌بار یا سالاد میوه و مانند این‌ها می‌خورند. 
۳ 
شکر را دریک تابهٌ کوچک بریزید و روی آتش ملایم بگذارید تا ذوب شود. همین که 
به اندازه دل‌خواه رنگ گرفت, سرکه را روی آن بریزید (احتیاط!) و بگردانید تا شکر درسرکه حل 
شود. سپس بگذارید خنک شود. پیاز را با باقی اجزای سس در محلول شکر پريزید و هم بزنید. 
» مواظب باشید شکر بیش از اندازه رنگ نگیرد و تلخ نشود. 
» این سس را در شيشهٌ دربسته می‌توان تا چند هفته در یخجال نگه داشت. هر بار پیش از 


مصرف شيشه را خوب تکان بدهید. 


سس کاری (فرانسه) 


وج ابیمانه سس سفید (-* ۵۷۸) 


۱فاشقی گرد کاری (-* ۲۳۳) 


۱ بیمانه بیشت رک 


گرد کاری را بایک پیمانه آب در یک دیگچه بريزید و هم بزنید تا مخلوط شود. سپس روی آتش 
ملایم به جوش بیاورید و بگذارید آن قدر بجوشد که آب آن به حدود ۲ قاشق پرسد. آنگاه سس 


۸ ۱ کتاب مستطاب آثپزی از سیر تا پیاز 
سفید را اضافه کنید و هم بزنید. پس از دو سه چوش بردارید. داغ یا خنک کنار غذا بگذارید. 


سس کنجد (چین) 


هس _ِ نیم پیمانه 
۱ فاشق کنجد 


۳ فاشق سس سویا (- ۲.۰) 

۲-۱ فلفل قرمز یا سبز تند. ساطوری 
۱فاشق سرکه 
۳ فاشق روغن 





۳ این سس را داغ روی خوراک ماهی و میگر می‌دهند. 





روغن را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و فلفل وکنجد را توی روغن بریزید ویک چرخ 
بدهید. سس سویا و سرکه را اضافه کنید (احتیاط!) و بردارید. 


سس گوچه فرنگی (۰)۱(فرانسه) 


حدود ۱ پیمانه 
وج ۳ گوجه فرنگی. پوست کنده 


۳ فاشق سس فرانسوی (-* ۵۵۴) 
۱ پیاز کوچک. ساطوری 
۲ شاخحه برگ نازک کرفس 
۲-۱ فاشق جعفری» ساطوری 
نمک و فلفل 





همه اجزای سس را در مخلوطکن بریزید و بگردانید تا صاف شود. سپس در یخجال بگذارید 
تاسرد شود. 
» این سس را به تنهایی یا با روغن می‌توان روی سالاد. گوشت سرد. و ماهی و میگو داد. 


سس گوجه فرنگی (۰)۲(یونان) 


۷تون ٩‏ یت تج ین تست هد نب کب ۴-۳ پیمانه 
وج ۵-۴ گوجه فرنگی. پوست کنده. خرد کرده 


۲-۱ قاشق رب گوجه فرنگی 





فصل چهلم: سس خوراک ۵۸۹ 


۱ پیاز. ساطوری 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۳-۲ قاشق جعفری یا گشنیز. ساطوری 
۱ قاشق ج آویشن و مرزژ خشک» کف مال 
۳ قاشق روغن زیتون 
اندکی زیره. ساییده 
اندکی فلفل بهار ساییده 
نمک و فلفل 


۴ از این سس به هرخوراکی -گوشت. مرغ, ماهی - بزنید می‌توانید آن را به عنوان خوراک 





روغن را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. سپس 
سیر را اضافه کنید و یکی دو چرخ بدهید. گوجه فرنگی و رب و جعفری و آویشن و مرزه را با یک 
پیمانه آب اضافه کنید و بچرخانید. در دیگچه را ببندید و بگذارید ۲۵-۲۰ دقیقه ریزجوش بزند. 
سپس ادویه و نمک و فلفل بزنید و ۲۰ دقيقة دیگر بپزید. 

» این سس را تا حدود یک هفته می‌توان در یخجال نگه داشت. هنگام مصرف مقداری از آن 
را دریک تابهٌ کوچک داغ کنید. اگر لازم باشد کمی آب اضافه کنید. 


سس گوجه فرنگی(۳) ۰ (امریکای شمالی) 


۰ وس حدود ۲ پیمانه 
وج ۱ پیمانه . رب گوجه فرنگی 


۱ فاشق ج زنجبیل. ساییده 
۱قاشق ج جوز بویا. ساییده 
نصف فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۱فقاشق ج فلفل سیاه. ساییده 
۲۷ قاشق آب جوشیده 
۲ قاشق آب لیموی تازه 


نیم پیمانه سرکه 
۱فاشق شکر 
۱فاشقی م نمک 


۵۹۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۲ این سس همان چیزی است که به نام کچاپ در بازار عرضه می‌شود و مردم امریکا آن را با همه 
غذاهای خود می‌خورند. کچاپ در ترکیب بسیاری از سس‌های دیگر به کار می‌رود. 
پ۰+۰+۰ص۰+«+ب۰-سر ۳ 
همه اجزا را روی هم بريزید و خوب هم بزنید. در شيشهة درداری بریزید و دریخچال نگه دارید. 
4 ترشی» شیرینی» شوری, و تندی این سس را باید برحسب سليقة خود اندازه کنید. 


سس گوجه فرنکی (۰)۴(امریکا) 


هت حیحص حدود ۴ پیمانه 
وج نیم پیمنه . رب گوجه فرنگی 


۱ پیاز رندیده 


۵-۴ فاشق شکر 
۱ فاشق ) خردل 
۱ فاشق ج فلفل قرمزء ساییده 
۱ پیمانه سرکه 
۱پیمانه روغن 
نمک و فلفل 





با بسیاری از غذاهای دیگر هم می‌توان خورد. 





پیاز را با ۲ پیمانه آب و رب گوجه فرنگی در دیگچه بريزید و هم بزنید و روی آتش به جوش 
بیاورید. شعله را پایین بکشید و بگذارید نیم ساعت ریزجوش بزند. سپس شعله را خاموش کنید و 
بگذارید خنک شود. باقی اجزا را در دیگچه بریزید و هم بزنید. 

» این سس را در شيشهٌ دربسته می‌توان تا ۴-۲ هفته در یخجال نگه داشت. 


سس لویی (فرانسه) 


سای وشتشح تس یتخس ۱ حدود ۲ پیمانه 
وج ۱ بیمانه سس مایونز (-سب ۶.۰۰( 


نیم پیمانه سس گوچه فرنگی (-* )۵٩.۰-۵۸۸‏ 
نیم پیمانه خام سفت 
۳-۲ بته پیازچه. ساطوری 
۲-۲ فلفل سبز تند. ساطوری 


۱ 
1 
35 
۱ 
4 
ِ 
۰ 





۱ فاشق ؟ فلفل قرمز. ساییده 
۱ لیمو 
نمک و فلفل 


۳ اگر منظور از لویی همان لویی چهاردهم معروف به «پادشاه خورشید» نباشد» احتمالاً منظور 
ات است به نام لویی. این سس را فرانسوی‌ها با سالاد میگو و سالاد آرتیشو و سالادهای دیگر 
می‌خورند. ۱ 

[۳ 

لیمو را آب بگیرید و آب لیمو را با یاقی اجزای سس مخلوط کنید و در یک بادیه روی سالاد بريزید 
و زیر وروکنید و در ظرف سالاد بکشید. 

4 بهتر است اجزای سالاد قبلاً در یخجال سرد شده باشند. 


سس لیویز (فرانسه) 


سح یرسکی یتح مد ی ۲ پیمانه بیشترکك 
یج پیمانه ‏ آب مرغ یا آبگوشت (سه وب 


۱ پیاز کوچک. رندیده 


۱ بیمانه سرکه 
۰ گرم کره 
نمک و فلفل 


۲ سس لیونز (560ز1(008) از شهر معروف لیون, در جنوب پاریس, آمده است و بر حسب این که 
با آب مرغ تهیه شده باشد یا با آب گوشت. با خوراک مرغ یا گوشت خورده می‌شود. 
و 
کره را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید. پیش از آن که پیاز رنگ 
بگیرد آب مرغ را اضافه کنید و بگذارید به جوش بیاید. سپس سرکه را اضافه کنید ونمک و فلفل 
بپاشید. آتش را کم کنید و بگذارید سس آن قدر ریزجوش بزند تا حجم آن نصف شود. 
> داغ روی خوراک بدهید. یا در ظرف جدا کنار خوراک بگذارید. 


سس ماهی دودی 


وج ۲-۲ بند انگشت ماهی دودی 


۱ پیمانه سس فرانسوی (-* ۵۵۴) 


۲-۱ فاشق پیازه ساطوری 
۲-۱ فاشق گشنیز. ساطوری 
فلفل قرمز» ساییده 


ماهی دودی را خرد کنید و در مخلوط کن بیندازید (خار نداشته باشد). سس فرانسوی (سرکه 
و روغن) را با اندکی فلفل قرمز در مخلوط کن بریزید و چند انیه بگردانید تا ماهی در سس حل 
شود. پیاز و گشنیز را روی سس بریزید و هم بزنید. ظرف سس را کنار خوراک ماهی بگذارید. 

4 این سس را نمی‌توان نگه داشت. 


سس میگو (ایتالیا) 


سس سس ۵ پیمانه 
وج ۴ میگوی آب پز (-* ۲.۳). ساطوری 


!بیمانه سس سفید (-+* ۵۷۸) 
۲ فاشق م سس فلفل قرمز (۱) (-* ۵۸۱) 
۷اه <برگ نازک گرفنین: سشاطووی 
۲-۱ قاشق جعفری. ساطوری 
۱ فاشن ج فلفل بهار ساییده 
۲-۱ فاشق روغن زیتون 
نمک و فلفل 


۳ این سس را می‌توان با ماهی سرخ کرده ننوری» يا بخاریز سر سفره گذاشت. همچنین می‌توآن 
روی فبله ماهی داد و در فر گذاشت. به صورت سرد برای سالاد کاهو هم مناسب استیت: 





میگورا با فلفل بهار و نمک و فلفل بکوبید تا به صورت خمیر در آید. سس سفید و سس فلفل 
قرمز و روغن و خمیر میگو را در دیگچه بريزید و روی اتش ملایم داغ کنید. جعفری و برگ کرفس 
را در آن بریزید و هم بزنید. 


سس نان (انگلستان) 


سس سکع دب ۱ ۳ پیمانه 
وج نیمپیمنه . گردنان سفید 
۱ پیاز کوچک. چارفاج 
۲ بیمانه شیر 


فصل چهلم: سس خوراک ۹۳ 


۳-۲ دانه میخک 
۵-۴ دانه فلفل سیاه 
۱ گردو کره 
نمک 


این سس را در انگلستان برای گوشت بریان و کباب شکار درست می‌کنند. 
سس سل یسب سس سس 
پیاز را با میخک و فلفل در یک دیگچه بیندازید. شیر و کره را اضافه کنید و روی آتش ملایم 
به جوش بیاورید. آتش را کم کنید و سس را ۱۵-۱۰ دقیقه بپزید (سر نرود!). 
پیاز و میخک و فلفل را از شیر بیرون بیاورید. یا شیر را از صافی بگذرانید و به دیگچه برگردانید. 
گرد نان را در شیر بریزید و هم بزنید تا سس غلیظ شود. نمک سس را اندازه کنید. 
به این سس می‌توان ۳-۲ قاشق خامه اضافه کرد. 


سس ولوته (۱0۲6ع۷) را از روی دستور سس سفید +« صفحه 0۷۸ دفنت کته جز این که 
به جای شیر در آن آب‌مامی + صفحٌ ۲۴۹) یا آب‌میگو (-» صفحه ۲۵۲) به کار می‌برید. 


به ین سس می‌توانید یک زردة تخم مرغ که در ۱ پیمانه خامه زده‌اید اضافه کنید. روی آتش 


ملایم هم بزنید و پیش از به جوش امدن بردارید. 
۰ و 


۲ گوجه فرنگی درشت پوست کنده و خرد کرده را با ۱ پر سیرکوبیده و اندکی فلفل قرمز ساییده 
در ۲-۲ قاشق روغن زیتون روی آتش ملایم بپزید تا خمیر شود. این مایه را با ۱ قاشق جعفری 
ساطوری به ۲ پیمانه سس ولوته (-+ بالا) اضافه کنید و هم بزنید. 


سس تری‌یاکی 


وج نیم پیمانه سس سویا > )۲۰٩‏ 


۱ . پیاز نقلی» رندیده 
!پر سیر کوبیده 
۱ فاشق ) شکر 





۱فاشق م ارده 
۱ فاشق ج زنجبیل. ساییده 
۱ قاشق م آب لیمو یا سرکه 
۰ ۳فاشق روغن 





۲ سس تری‌یاکی (۱۵:[781) سسی است به رنگ قهوه‌ای تیره و مز؛ شور و شیرین که در آشپزی 
چینی و ژاپنی بسیار به کار می‌رود و با گوشت و مرغ و ماهی و میگو خورده می‌شود. این سس را 
عت لا اما می‌فروشند و شاید شکل اماده آن را در فروشگاه «‌های مواد خوراکی خارجی بتوان خرید؛ 
ولی شکل خانگی آن را از روی این دستور می‌توان درست کرد. 

وی و 

اول ارده و روغن را در یک ظرف يا هم مخلوط کنید. سپس همه مواد را اضافه کنید و هم 

بزنید. می‌توان سس را با اندکی آب رقیق یا با ارده و شکر غلیظ کرد. 


سس ارده وآب لیمو 


تعیب مس ی سر ۵-۴ نفر 
وج نیم پیمانه ارده 


نیم پیمانه آب لیموی تازه 
۳-۲ پر سیر کوبیده 
نیم پیمانه جعفری. ساطوری 
اندکی نمک 





اردور خوبی است. 
۳۳ 


سس مجمره (سوریه) 


وج | بثه سیر پوست گرفته 


نیم پیمانه مغز گردو 
۳-۲ فلفل دلمه‌ای قرمز 
۲۱ فلفل قرمز تازه 


۲-۱ قاشق روغن زیتون 
نمک 


۳ این سس هیچ ربطی به نام قدیم خرمشهر ندارد» معنای آن (سس فرمز) ات ان و آن 
را با نان می‌خورند» ولی مانند سس‌های دیگر به سالاد هم می‌توان زد. 





لفل دلمه‌ای را کباب کنید. چند دقیقه دركيسة نایلکس بخوابانی تا پوست آن جدا شود. سپس 
پوست بگیرید. 

هم اجزای سس را در هاون بريزید و با اندکی نمک بکوبید (یا در مخلوط‌کن بگردانید). در ظرفر 
یی یت کتان دای بر سفر و بگذا رن 

» مقدار فلفل قرمز این سس را می‌توانید زیاد کنید. 


وج ۱فاشق مهیاوه (-* ۷۶۳) 


۱فاشق سس سویا(- ۲۰) 
۱فاشق سرکه 


4 این سس شبیه است به سسی که مردم آسیای شرقی به انواع کاری و خوراک می‌زنند. 


سس مرغ (مصر) 


یج ۲ بیمانه آب مرغ (ب ۲۵۱) 


۳۳-۲ پر سیر کوبیده 
۴۳ قاشق آرد برنج 
۳-۲ قاشق آب لیموی تازه" 
۲-۱ فاشق روغن 
۱ فاشق ج زرد چوبه 
نمک 


ارد بر یج و زردچوبه را در اب مرع حل‌کنید و دم دست بگذارید. روغن را در دیگچه روی 





2۹2 ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


آتش ملایم داغ کنید و سیر را در آن تفت بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. محلول آرد برنج را روی سیر 
بريزید و روی آتش ملایم هم بزنید تا به جوش بياید. آ7 تش را کم کنید و بپزید تا سس غلیظ شود. 
آب لیمو را با اندکی نمک اضافه کنید و هم بزنید. بردارید و روی خوراک مر بدهید. 

این سس را می‌توان خنک یا سرد کرد و با نان روی میز اردور گذاشت یا روی مرغ سرد داد. 


سس سیاه 


وج ۲۰-۱ کيسة ماهی مرکب (-* ۲۸۸) 


۱ پیاز» رندیده 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۲ فاشق جعفری ساطوری 
۱فاشق رب گوجه فرنگی 
۳-۲ فاشق سرکه انگور 
۱فاشقج شکر 
۲-۱ گردو کره 
نمک و فلفل 





کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. سیر را اضافه 

کنید و یکی دو چرخ بدهید. رب گوجه فرنگی را اضافه کنید و دو سه چرخ بدهید. سپس کيسة ماهی 
مرکب را روی تابه قیچی کنید تا مرکب آن در تابه بريزد. نمک و فلفل بزنید. سرکه و شکر را اضافه 
کنید و هم بزنید. سس را روی آ7 تش کم بپزید تا غلیظ شود. جعفری را اضافه کنید و هم بزنید. 


سس سفید با میگو 


به ۳ پیمانه سس سفید (-ب صفحه ۵۷۸) ۳ -۴ دانه میگوی پختة ساطوری و اندکی فلفل قرمز 
ساییده اضافه کنید و ۵- -۶ دقیقه روی آتش کم بجوشانید. 


سس سفید با کاری 


تسار کوک رتور در ۱ قاشق کره روی آتش ملایم ۳-۲ دقيقه تفت بدهید. سپس 
۱ قاشق مرباخوری گرد کاری به آن اضافه کنید, بجرخانید و بردارید. این مایه را به ۱ پیمانه سس 
سفید (-» صفحهٌ ۵۷۸) اضافه کنید و روی 7 تن تست 


فصل چهلم: سس خوراک 0۹۷ 


۱زرده تخم مرغ را در ۱ پیمانه خامه بزنید. سپس به سس سفید اضافه کنید و روی اتش کم هم 
بزنید تا غلیظ شود. پیش از آن که سس به جوش بیاید بردارید و بگذارید خنک شود. 


سس سفید با خیار شور 
به ۱پیمانه سس سفید (-+ صفحهٌ ۵۷۸) یک قاشق خیارشور ساطوری و یک قاشق جعفری 
ساطوری اضافه کنید و هم بزنید. ۱ 
4 این سس را با سبزی‌های دیگر هم می‌توان درست کرد. 


سس سنئید با سیر 


به ۱ پیمانه سس سفید (-+ صفحهٌ ۵۷۸) ۲-۱ قاشق ساقه سیر سبز ساطوری اضافه کنید و هم 


بزنید. 
سس سفید با خردل 
به ۱ پیمانه سس سفید (-* صفحهٌ ۵۷۸) ۱ قاشق چای‌خوری خمیر خردل اضافه کنید و هم بزنید. 


سس سفید با قارچ 


۱ پیمانه قارج ساطوری را در ۱ گردو کره ۵-۴ دقیقه روی آتش ملایم تفت بدهید. به ۲ پیمانه 
سس سفید (-+ صفحه ۵۷۸) اضافه کنید و هم بزنید. 


سس سفید با مهیاوه 


۱ قاشق مهیاوه (-» صفحه ۷۶۳) را به ۱ پیمانه سس سفید (-» صفحٌ ۵۷۸) اضافه کنید و 


هم بزنید. 


سس آوٌکادو (سرخ پوستان جنوب امریکا) 


9یج "۳ آوکادو 


۲-۲ فاشق روغن 


۲ پیمانه 





۵۹۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱فاشق م زيرة سیاه» ساییده 
نمک 





آوکادوی رسیده را قاچ کنید. هسته بگیرید. گوشت آن‌ها را با قاشق بتراشید و با چنگال له کنید. 
سپس زیره سیاه ساییده روی آن بباشید, روغن را با اندکی نمک اضافه کنید و هم بزنید. 

» این سس را با ماهی می‌خورند. يا روی برش‌های نان می‌مالند؛ در این صورت روغن آن را 
کمتر می‌گیرند تا سس سفت‌تر شود. 


سس سبزی (سرخ پوستان جنوب امریکا) 


وج ۲ فاشق ترخون, ساطوری 


۲ فاشق تره. ساطوری 

۲ فاشق شوید. ساطوری 

۲ فاشق ریحان. ساطوری 
چند شاخه گشنیز. برگ برگ 

۳ پیمانه آب قلم (+ ۲۴۱) 
۲-۱ گردو کره 





۲ این سس را سرخ پوستان جنوب امریکا با انواع خوراک‌های گوشتی و گیاهی. به ویذه لوبیای 
سرد قالبی (> صفحه ۰)۱۵۱۷ می‌خورند. 
۱۳۹[ 
آب قلم را در دیگچه روی آتش ملایم به جوش بیاورید. کره را اضافه کنید و هم بزنید تا آب 
شود. سبزی‌هارا اضافه کنید و ۱ دقيقه هم بزنید. سپس بردارید. ظرف سس را با برگ گشنیز 
آرایش کنید. 


سیب پوست و تخم گرفته و خرد کرده را با کمی شکر و آب و ۲-۱ قلم دارچین بجوشانید تا نرم 
شود. سپس چرخ کنید یا از صافی سیمی بگذرانید. 


مق 


فصل چهل و یکم: در شناخت مایونز و خانواده 


مایونز سس بسیار رایجی است که در انواع سالاد و بسیاری از خوراک‌های سرد -به ویژه خوراکٍ 
ماهی س به کار می‌رود. 

مایونز چند جور است و درست کردن آن هم نیازمند کمی دقت و مهارت است. در صفحه‌های 
زير پس از آوردن تاریخچه مختصری از این سس معروف به طرز تهية انواع آن و نیز به مشکلاتی 
که ممکن است در تهیه آن پیش بیاید می‌پردازيم. 


آشنایی با مایونز و خانواده 


«ماهون» يا «مائون» يا «مایون» نام بندری است در جزیره مینورکا در دریای مدیترانه که آمروز 
جزو خاک اسپانیاست ولی زمانی جزو خاک فرانسه بوده است و در انجاء بیش از سیصد سال 
بیش بک‌بار فراشبوی‌ها تیززی ذریایی انگلیس,را تفکنتداذهانده و گویا به این :دلیل سس 
مایونز (۵(/00256: مایونی. منسوب به مایون) نزه خورندگان فرانسوی این قدر عزیز شده است. 
این که چرا خورندگان انگلیسی س و غیر انگلیسی - هم به این سس علاقه نشان می‌دهند. درست 
روشن نیست؛ احتمالاً آن‌ها هم مانند فرانسوی‌ها بیشتر به مزهٌ بسیار خوب این سس توجه دارند 
و سابقه تاریخی آن را فراموش کرده‌اند؛ به ویژه آن که این سابقه هم مانند سایر سوابق تاریخی 
محل تردید و تأمل است. ۱ 
مایونز بر دو نوع است: بازاری و خانگی. ماهیت مایونز بازاری بر نگارنده معلوم نیست. اما 
مایونز خانگی ذرات روغن روان است که در ماية تخم مر زده شناور شده است؛ یا به اصطلاح فنی 
مایونز عبارت است از امولسیون (صه‌زواداست. ذرات معلق در مایع) روغن در تخم مرغ. برای تشکیل 
این امولسیون باید تخم مرع را خوب بزنیم و روغن مایع (يا روغن زیتون بی‌بو) را اندک آندک به آن 
اضافه کنیم و همچنان بزنیم. وقتی که مایه شروع کرد به سفت شدن, امولسیون تشکیل شده یا 
به عبارت ساده مایونز درست شده است. اکنون می‌توانیم مقدار 9 را پیشتر کنیم تا حجم آن 
به حدود سه برایر حجم تخم مرغ برسد. سپس کمی سرکه یا آب لیمو و نمک و فلفل هم به آن بزنیم. 


۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


هردانه تخم مرع می‌تواند تا سه چهارم پیمانه روغن جذب کند. که مقدار کمی نیست. از این 
ظرفیت بیشترین استفاده را باید کرد. زیرا که هر چه نسبت تخم مرغ به روغن بیشتر باشد. مایونز 
سنگین‌تر - و گران‌تر - می‌شود. اما اگر در ترکیب مایونز اندازٌ روغن را از این حد بگذرانيم, 
مایه وا می‌رود. یا به اصطلاح امولسیون می‌شکند؛ یعنی روغن از تخم مرخ جدا می‌شود. 

اما این هم فاجعهةٌ یزان تابد برع تست می‌توانید یک یا دو تخم مرغ دیگر را بزنید و مایه 
وارفته را اندک اندک به آن اضافه کنید تا ابولسیون از نو تشکیل شود. 

درگذشته درست کردن مایونز وقت و حوصل؛ فراوان می‌برده است. زیرا که تخم مرغ را باید 
با چنگال يا تخم مرغ زن سیمی یا چرخ دستی می‌زدند. و چون زدن سفیده تخم مرع آنرژی بیشتری 
می‌برّد. مایونز را فقط با زرده تخم مرغْ درست می‌کردند. با وسایل برقی جدید درست کردن 
مایونز با تمام تخم مرغ کار آسانی است؛ ولی البته لطف و مزه مایونز زردهٌ تخم مرخ تفیگ 
است. به این دلیل است که بعضی از بانوان نسل قدیم معتقدند که مایونز مخلوط کن برقی آن 
کیفیت مایونز دستی را پیدا نمی‌کند. البته حق با آن‌هاست, منتها به دلیل سفیدهٌ تخم مرغ, نه برق. 

مایونز س دستی يا برقی برای رشد باکتری‌ها محیط مساعدی است. و چون یکی از 
امتیازهای ماتوتد.هانکن مر تاش این است که مواد سمی میکرب کش به آن نمی‌زنيم, احتمال 
پروز فساد در مایونز خانگی زیاد است. بنابرین اولاً همه ظرف‌ها و ابزارهایی که در درست 
کردن مایونز به کار می‌روند باید کاملً شسته و پاکیزه باشند؛ ثانیاً مایونز نباید بیرون از یخچال 
بماند. و توی یخچال هم در ظرف مایونز باید بسته باشد؛ ثالثاً بهتر است مقدار مایونزی که 
فی‌تدازیم ین مت فوسه رو ناو زیرا که نگه داشتن تن آن بیش از یک هفته صلاح نیست. 

راز کار استادان فن مایونزسازی این است که از دو سه ساعت پیش از شروع کار تخم مرغ و 
روغن و سرکه و آب لیمو و هم ظرف‌های خود را روی میز آشپزخانه می‌گذارند تا حرارت محیط 
اک نله نز با مواد و ابزار سرد مایونز نمی‌بندد. همچنین. استادان فن می‌گویند که اگر هوا 
طوفانی و رعد و برقی باشد, مایونز نباید ساخت. چون در این هواهم مایونز نمی‌بندد. از آنجا 
که طوفان و رعد و برق از پیش خبر نمی دهند. نگارنده هرگز نتوانسته است این موضوع را شخصاً 
به آزمایش بگذارد و این کار را به بانوان علاقه‌مند به اثبات نظریه‌های مشکوک واگذار می‌کند؛ 
مایه‌اش چند دانه تخم مرعٌ و دو سه پیمانه روغن است. 


مایونز ساده 


سس سس مس سح ۳ پیمانه 
وج ۲ زرده تخم مرغ ۱ 


فصل چهل و یکم: مایونز و خانواده ۶۰.۱ 


۲ قاشق آب لیموی تازه 
۲ پیمانه روغن 
اندکی نمک 


تخم مرغ را بشکنید و همراه با زرده‌ها در کاسة مخلوط کن یا چرخ هرکاره بريزید. ظرف, 
روغن را دم دست بگذارید. سرکه و آب لیمو و نمک و خردل را در ظرف دیگری با هم مخلوط 
کنید و دم دست بگذارید. 

مخلوط کن را روشن کنید و یک دقیقه بگردانید تا تخم مرغ زده شود. سپس. در حالی که 
مخلوط کن می‌گردد. روغن را به باریکی دم موش از سوراخ در مخلوط کن روی تخم مرغ بريزید. 
وقتی که مایه شروع کرد به سفت و سفید شدن. دم موش را می‌توانید کمی کلفت‌تر کنید. وقتی که 
بیش از نیمی از روغن ريخته شد. مخلوط سرکه و آب لیمو را با قاشق چای‌خوری در مخلوط کن 
بريزید. ولی پیش از تمام شدن آن مخلوط کن را خاموش کنید و مایونز را بچشید. مبادا زیاد 
ترش شود. سپس باقی روغن را به همان ترتیب به مایونز بزنید و نمک و فلفل آن را هم اندازه کنید. 

۹ مایونز آماده را در ظرف درداری بریزید و دست کم یک ساعتی در یخچال بگذارید تا 
سرد شود. 

4 به جای آمیزةٌ سرکه و آب لیمو می‌توانید سرکهٌ تنها یا آب لیموی تنها به کار برید. 

۹ می‌توان خردل را حذف و نمک را کم و زیاد کرد. فلفل سیاه یا قرمز را بهتر است سر سفره 
به مایونز اضافه کنیم. چون رنگ مایونز را تیره می‌کند. اندکی فلفل سفید می‌توان به کار برد. 


مایونز تاتار 
۵ پیمانه» بیشترک 
جرج ۱ پیمانه مایونز ( ..ع) 
۱قاشق م خردل 


۱ تخم مرغ سفت» خرد کرده 
۲-۲نکه موسیر ترشی» ساطوری 
۱ خیار شور کوچک» ساطوری 
۲-۱ قاشق جعفری» ساطوری 
قاشق سرکه یا آب لیمو 
نمک و فلفل 


۲ «تارتار» فرنگی همان «تّر» یا «تاتار» فارسی است؛ ولی «سس تارتار» (که ما آن را «سس تاتار» 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


دندان قدری چغُر احساس کنیم. در هر حال. برای ماهی سرخ کرده و بخار پز خحوب است. 
جبجصج۰«۰«۰(۰(۰ سس 
همه اجزای سس را مخلوط کنید و در یک بادیه روی سالاد بریزید و زیرو رو کنید و در ظرفٍ 


سالاد بکشید. 


» بهتر است اجزای سالاد قبلا در یخجال سرد شده باشند. 


مایونز سبز (جنوب امریکای شمالی) 





مایونز (-ب ..ع) 
خامه 

سیر کوبیده 
اسفناج 

جعفری 

تره 

خردل 

فلفل بهار. ساییده 
نمک و فلفل 


اسفناج و تره و جعفری را با سیر و فلفل بهار و نمک و فلفل بکوبید و دررظرف درداری با باقی 
اجزای سس مخلوط کنید. ۲ ساعت در یخچال بگذارید. سپس در ظرف سس بریزید. 


مایونز زرد» برای سالاد میوه 
_ اه 
نیم پیمانه 

۱ پشت ناخحن 

نیم پیمانه 

۳-۲ فاشق 


اندکی 





مایونز (-* ..ع) 
خامهٌ سفت 

پوست نارنگی کوبیده 
آب نارنگی 

گرد شکر 

زعفران» ساییده 


زعفران را دریک قاشق آب داغْ حل کنید و بگذارید خنک شود. پوست نارنگی را با آبر 
نارنگی و شکر و زعفران روی مایونز و خامه بريزید و هم بزنید. در یخچال بگذارید تا سرد شود. 


فصل چهل و یکم: مایونز و خانواده ۰.۳« 


» مقدار زعفران به جنس زعفران و رنگی که می‌خواهید بستگی دارد. 


مایونز گلی» برای سالاد میوه 


۲ پیمانه 
مایونز (-+ ۰.ع) 
خامةٌ سفت 
آب شاه توت 


گرد شکر 


همه اجزای سس را در یک ظرف بریزید و هم بزنید. ۲-۱ ساعت در یخچال بگذارید تا سرد شود. 
نان 1 با مقدار آب شاه توت اندازه کنید. 


مایونزشیرین. برای سالاد میوه 


و 


۱ پیماأنه 
نیم پیمانه 
۱ پشت ناعن 


همه اجزای سس را با هم مخلوط کنید. 
» به جای آب کمپورت آناناس می‌توانید آب پرتقال و ۳-۲ قاشق شکر به کار برید. 


مایونز زردهة سفت 


۵ پیمانه 


مایونز (س ..ع) 
آب کمپوت آناناس 
پوست پرتقال. کوبیده 


۵ پیمانه 
تخم مرغ سفت 
جعفری» ساطوری 
تره. ساطوری 
فلفل ترشی. ساطوری 
خردل 


۳ بازرده؛ تخم مرغ سفت هم نوعی سس مایونز می‌توان ساخت که به نام «مایونز گریبیش» 





زرد تخم مرغ را جدا کنید و در یک کاسه با چنگال له کنید. نمک و فلفل بپاشید و با خردل 
مخلوط کنید. سرکه و روغن را اندک اندک روی زرده بریزید و بزنید تا سفت شود. آنگاه سفیده 
تخم مرغْ را ساطوری کنید و با جعفری و تره و فلفل ترشی روي سس بریزید و هم بزنید. 

4 این سس را غالبا با گوشت سرد می‌خورند. 


مایونز هزار جزیره (امریکای شمالی) 


ی تسس ین سم و ۵ پیمانه 
وج ۱ پیمانه مایونز (-ب ..ع) 


یک چهارم پیمانه سس گوجه فرنگی (-* )۵٩.-۵۸۸‏ 
۱۵-۰ زیتون سبزء هسته گرفته, خرد کرده 
۱ تخم مرغ سفت. خرد کرده 
۲-۲ بته پیازچه یا تره. ساطوری 
۲-۱ فاشق جعفری» ساطوری 
۳-۲ فلفل سبز ساطوری 





۲ «هزار جزیره» نام مجمع الجزایری است در مصب رودخانهة سنت لورنس» میان ایالت نیویورک 
امریکا و اونتاریوی کانادا؛ ولی هیچ کس نمی‌داند چرا نام یکی از انواع رایج مایونز را «هزار جزیره) 
گذاشته‌اند» لابد این سس در یکی از آن جزایر اختراع تلم ات در هر حال آین‌شسی انیت کهعالا 
با سالاد کاهو و تخم مرغ سفت و گوشت سفید سرد خورده می‌شود. 





همه اجزای سس را در ظرف جاداری روی هم بريزید. زیر ورو کنید و در ظرف سس بکشید. 
این سس را باید هرچه تازه‌تر مصرف کنید؛ مایونز وسس گوجه فرنگی آن را بهتر است قبلاً 
در یخچال بگذارید تا سرد شود. 


اگر در نظر دارید سس هزار جزیره را روی سالاد تخم مرغ بدهید. عقل سلیم حکم می‌کند که 
آن یک دانه تخم مرخ خود سس را حذف کنید. 


مایونز آنذ لس (اسپانیا) 


ات ٩‏ تسس میرح تسه ۱ ۳ ییمانه 
_- اه مینز 6.۰ 


تاد ها در ما لالج مر تاره نج که مه هنک و و 


فصل چهل و یکم: مایونز و خانواده ۶۰۵ 


۲ گوجه فرنگی ر سید یوست کنده ساطوری 
۲-۱ فلفل قرمز یا سبز» ساطوری 
ینکن فاهز: 


۳ این سس را در جنوب اسپانیا برای ماهی سرد سالاد تره بار خام با بخته و سیب زمینی و نحم 
مرغ ۰ سفت سرد درست می‌کنند. 
۱ ۱ 
گوجه فرنگی و فلفل قرمز را روی مایونز بريزید, نمک و فلفل بپاشید وهم بزنید. ۲-۱ساعت 
در یخجال بگذارید تا سرد شود. 


مایونز هندی (فرانسه) 


وم ماه موز( ۰ 


پر سیر کوبیده 
۱ فاشق ج زنجبیل. ساییده 
۱ فاشق م گردکاری 
۲-۱ قاشتق آب لیموی تازه 
۱فاشق م عسل 


۱ پیمانه» بیشترک 


این همان مایونز فرانسوی است که به واسطه گرد کاری هندی شده است وبه ویژه باسالاد مرغ 


خحورده می‌شو د. 





آب لیمو را در باقی اجزای سالاد بریزید و هم بزنید. سپس ۲-۱ ساعت در یخچال بگذارید. 
4 به این سس می‌توانید ۲ دانه غیسی ساطوری و یک قاشق بادام مقشر یا مغز گردو یا فندق 
نیمکوب اضافه کنید. 


سس رمولاد 


برای درست کردن سس رمولاد (260:0012400) یک پیمانه سس مایونز را با یک تخم مرغ سفتٍ 
ساطوری و ۲-۲ قاشق جعفری و ترخون و خیارشور ساطوری و یک قاشق مربا خوری خردل و ۲-۱ 
پر سیر کوبیده مخلوط کنید. اگر دست‌تان به مهیاوه (سه صفحهة تفت تست یک قاشق 
مرباخوری مهیاوه هم به این سس اضافه کنید. 





مگ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


مایونز صور تی 


نیم پیمانه 
۳ فاشق 
۳-۲ فاشق 
۲۱ فاشق 
۱ قاشق ج 
۱ فاشق ج 
۱ فاشق م 





سس مایونز (-* ۶.۰) 
شیر 

رب گوجه فرنگی 

آب لیموی تازه 

شکر 

فلفل قرمز, ساییده 
زنجبیل. ساییده 

ترخون خشک. کف مال 
نمک 


آب لیمو و شکر و زنجبیل و فلفل قرمز را با اندکی نمک روی رب گوجه فرنگی بریزید و هم بزنید 
تا صاف شود. کنار بگذارید. مایونز را با شیر مخلوط کنید. مایه رب گوجه فرنگی را روی آن بریزید 
و هم بزنید.. سس را در ظرف بکشید و ترخون را روی آن بپاشید. 


4 برای انواع سالاد سبز مناسب شتا 











در درست کردن سس ممکن است مشکلات گوناگونی پیش بياید. در نهرست زیر مهم‌ترین این 
مشکلات و راه رفع آن‌ها را ملاحظه می‌کنید. 
"4 سس بریده است. بریدن ممکن است به علت زیادی چربی یا ترشی در سس باشد. در 
سس‌های تخم مرغ دار بریدن قاعدتاً نتیجهٌ شتاب کردن درزدن سس است. اندکی آب به سس 
اضافه کنید و با همزن دستی يا برقی بزنید؛ یا ۲-۱ قاشق ارد در اندکی آب حل کنید و روی آتش 
ملایم بگذارید تا غلیظ شود. سپس این مایه را کمکم در سس بریزید و بزنید. 

سس هلندی (ئولاندز) و سس بثارنز معمولاً وقتی می‌بُرّد که در ریختن کره شتاب کنیم یا آتش 
زیر دیگچه زیاد تیز باشد. اگر اندکی آب یخ اضافه کنیم و بزنيم سس درست می‌شود. 

بریدن سس مایونز به علت شتاب در ریختن روغن است. یک زرده تخم مرع در کاسة چینی 
پاکیزه‌ای بريزید و بزنید. سپس سس را کم کم اضافه کنید و به سرعت بزنید. با همزن برقی زودتر 
به نتیجه می‌رسید. 
٩-7‏ سس شوراست. علت شوری طبعاً زیادی نمک یا پنیر یا سس سویاست. کمی سس بی‌نمک 
درست کنید. روی سس شور بریزید و هم بزنید. اگر سس خامه‌دار باشد, کمی خامه اضافه کنید. در 
مورد سس‌های پختنی» اگر یک سیب زمینی خام پوست گرفته و خردکرده را در سس بیندازید و چند 
دقیقه بپزید. مقداری از شوری سس جذب سیب زمینی می‌شود. سیب زمینی را پس از پختن 
از شش دراو نق: ۱ 
سس بوی دود گرفته است. اگر بوی دود شدید باشد. باید از سس صرف‌نظر کنید. وگرنه 
با افزودن ماد عطرداری مانند فلفل سفید یا سیاه یا گردکاری می‌توانید بوی دودرا تا حدی 
پیوکانید: 
.4 سس سفت است. سفتی سس يا به علت جوشاندن زیاد است یا به علت زیادی آرد یا 
نشاسته. کمی آب. شیر. آب مرغ يا آب قلم مشکل را رفع می‌کند. اندکی از یکی از این‌ها اضافه کنید 
و بزنید یا روی آتش ملایم با سس مخلوط کنید. 
٩-7‏ سس شل است. شل بودن سس معمولاً به علت کمبود آرد یا نشاسته یا زیاد بودن پیاز یا 





تره بار آب‌دار است. سس را می‌توان روی آتش ملایم جوشاند تا سفت شود. اگر از نوعی نباشد 
که روی اتش ببرد. با اضافه کردن ماد غلیظ کننده‌ای مانند ارد یا نشاستة پخته می‌توان سس را 
کمی سفت کرد. ولی باید توجه داشته باشید که این کار مزهٌ سس را ضعیف می‌کند. 

شل درآمدن مایونز معمولا به این علت است که هنگام ریختن روغن سس را با سرعت و 
شدت کافی نزده‌ایم. این مشکل را با روش اصلاح مایونز بریده (-+ صفحهً ۶۰۷) می‌توان رفع کرد. 
4۰ سس ناصاف است. این مشکل ممکن است جند علت داشته باشد: محلول ارد یا نشاسته را 
از صافی نگذرانده‌اید پا به اندازهٌ کافی در کره پا روغن تفت نداده‌اید؛ مقدار آرد نسبت به کره زیاد 
بوده است؛ مادهٌ آبکی را با شتاب به سس اضافه کرده‌اید. برای صاف کردن سس آن را از صافی 
بگذرانید و روی آتش ملایم بزنید. 
> ادویه پا فلفل سس زیاد است. باید بازهم مقداری سس درست کنید و به سس موجود 
بزنید. یا مقداری خامه يا محلول ارد يا نشاستة پخته به سس اضافه کنید. 
4 سس بی‌مزه است. سس را بچشید و از خودتان بپرسید که چه کم دارد: نمک. فلفل, 
سبزی خشک» سس سویاء رب گوجه فرنگی. خردل, آب مرغ یا قلم سیر. يا پیاز؟ اگر هم 
این‌ها را با هم اضافه کنید. فقط مقدار سس را بیشتر کرده‌اید. 
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سیم لین 











6 و و دربب ۳ بت ره 





فصل چهل و سوم: اجزا و آرایش آش و سوپ 


ترکیب‌های گوناگونی به کار می‌رود. که چند نمونه آن در زیر می‌آید. شما بنا بر سلیقه خود 
می‌توانید یکی از این نمونه‌ها را برای آرایش آش و سوپ به کار برید. 


سیر و سرکه 
.کب تحت ر. 
می‌شود. این در واقع نوعی ترشی فوری است که در بسیاری از خانه‌ها غالباً درکنار ترشی‌های 
دیگر سر سفره می آید. 
برای درست کردن سیر و سرکه. مقداری سیر را پوست بگیرید و یکویید. يا ساطوری کنید, 


نعنا داغ 
و 
دعوم 

برای هر قاشق نعنای خشک ۳ قاشق روغن در تابه داع کنید. همین که بوی روغن داغ را شنیدید 
آتش زیر آن را خاموش کنید و نعنا را در تابه بريزید و چرخ بدهید. بردارید و بگذارید خنک شود. 





نعنای خشک در روغن داغ زود می‌سوزد؛ دقت کنید نو رگ 
پیازداغ 
ِ 


سح 6 سدح 

چند پیاز را پوست بگیرید و حلقه حلقه کنید. برای هر پیاز ۲ قاشق روغن در تابه داغ کنید و پیاز 

را روی آتش ملایم در روغن تفت بدهید تا طلایی شود. بردارید و روی حوله کاغذی بریزید تا 
روغن آن چیده شود. بگذارید خنک شود. 


سیرداغ 
ط 
بختش تس ینتب تسش سید 
چند پر سیر را پوست بگیرید و ساطوری کنید. برای هر ۴-۳ پر سیر ۱ قاشق روغن در تابه دانغ 
کنید وسیررا روی آتش ملایم در روغن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. با قاشق سوراخ‌دار بردارید و 
روی حوله کاغذی بگذارید تا خنک شود. اگر سیر را زیاد سرخ کنید عطر خود را از دست می‌دهد. 


فلفل داغ 
 -‏ _چچ.__ِ 

یک فلفل دلمه‌ای قرمز و ۵-۴ فلفل قرمز تند را تخم بگیرید و ساطوری کنید. سپس در چند قاشق 
روغن یا کره روی آتش ملایم تفت بدهید. پیش از آن که رنگ فلفل برگردد بردارید. 

4 همراه فلفل می‌توانید اندکی سیر کوییده و اندکی رب گوجه فرنگی هم اضافه کنید. 

4 فلفل داغ سبز: به‌جای فلفل قرمز فلفل سبز به کار برید. رنگ فلفل سبز در روغن ثابت 
نمی‌ماند؛ از این رو این فلفل داغ را باید در لحظه پیش از کشیدن غذا درست کنید و همین که رنگ 
فلفل سبز درخشان شد اندکی نمک بزنید و بردارید و روی غذا بدهید. 


زیره‌داغ 
3 
تست ینت 6 تسس شش ۱ 
یک قاشق مربا خوری زيرة سیاه ساییده را با یک قاشق تخم گشنیز ساییده در ۴-۳ قاشق روغن یا 
کره روی آتش ملایم اندکی تفت بدهید (نسوزد. چون هردو گرد خشک است و خیلی زود می‌سوزد). 


دارچین 1 روغن 
کچ 
دارچین را برای آرایش آش گندم و آش جو بدون سبزی و بسیاری چیزهای دیگر می‌توان به کار 
برد. ولی داغ کردن آن لازم نیست. کافی است کمی روغن داغْ يا کر آب کرده روی آش بدهیم و 
با کمی دارچین روی آن نقش بیندازيم. یا به شکل ساده روی آن بپاشیم. ۱ 


گرد نان برای سوپ 
۲.. و 
در برخی از سوپ‌ها گرد تان به کار می‌رود. این گرد نان باید سفید باشد تا رنگ سوپ را 
تیره نکند. از آنجا که گرد نان فروشی معمولاً قدری برشته است برای سوپ بهتر است گرد نان را در 
خانه تهیه کنیم. این کار آسان است. مفز نان سفید راآبا دست خرد کنید و در سینی یا روی کاغذ پهن 
کنید تا کاملا خشک شود. سپس در هاون بریزید و بکویید. می‌توانید از الک درشت هم بگذرانید. 





» گرد نان را در شيشه دربسته در یخچال نگه دارید و زود مصرف‌کنید. وگرنه زود بوی نا 


۳ 


کوفتة سرگنجشکی برای آش 
۱ به هر نیم کیلو گوشت چرخ کرده ۱ پیاز رندیده و اندکی نمک و فلفل و زردچوبه و. اگر بخواهید. 
ادویه اضافه کنید و چنگ بزنید تا ماه کوفته همگیر شود. آنگاه دست‌ها را در یک کاسة آب سرد 
بزنید. به اندازةٌ یک سر گنجشک از مایه بردارید. میان دو دست گلوله کنید. در آرد بغلتانید و در 
سینی بگذارید. پس از آن که تمام گوشت سرگنجشکی شد. ۴-۳ قاشق روغن در یک تابه روی 
آتش ملایم داغ کنید و کوفته را در روغن بگذارید و غل بدهید. همین قدرکه خودش را بگیرد؛ 
آنگاه بردارید و برای انداختن در آش کنار بگذارید. ۱ 


قیمه ساده 
1 


۰ 

قیمذ ساده گذشته از این که پایٌ چند جور خورش قیمه است. مصرف‌های فراوان دیگری هم 
دارد, که در جای خود به آن‌ها اشاره یله شتا (برای قیمه لبه‌ دار که آن هم گاهی در آرایش آش و 
هلیم به کار می‌رود نگاه کنید به صفح ۸۵۲.) گوشت قیمه را معمولاً از مغزران یا راستة گوسفند 
انتخاب می‌کنند. ولی بسیاری از آشپزها گوشت گوساله هم به کار می‌برند. این گوشت را بر حسب 
سلیقه می‌توان نخودی یا فندقی خرد کرد. (درگذشته گوشت را روی تخته می‌انداختند و قمه 
می‌کشیدند تا چیزی شبیه به گوشت چرخ کرده به دست می‌آمد؛ این شکل قیمه را قیمه سرموری 

می‌نامیدند؛ برای درست کردن قیمةٌ ساده نگاه کنید به فصل قیمه. صفحهة ۰۸۵۰) 


کروتن 
بویت یتوص 
برخی از سوپ‌هارا با تکه‌های کوچک (نخودی يا فندقی) نان سفید برشته, که به زبان فرانسوی 
«کروتن» (00۷107) نأمیده می‌شود. آرایش می‌کنند. کروتن را در آخرین لحظه در سوپ می‌ریزند. 
يا آن که در ظرف جداگانه‌ای درکنار سوپ می‌گذارند. زاگ تن از یک دز دقیقه در سوپ داغ 
یماند. طبعاً ليته می‌شود. برای تهية کروتن چند برش نان سفید را روی تخته بیندازید و پوستة 
برشتة آن را جدا کنید. ورقه‌ها را به اندازه‌ای که می‌خواهید ببرید و در چند قاشق کره يا روغن داغ 


تفت بدهید تا سرخ شود. سپس روی حولهة کاغذی بریزید تا روغن آن چیده شود. 








فصل چهل و چهارم: آش 


چنان که از کلمهةٌ «آشپزی» پیداست, ۳ در فرهنگ ما به معنای مطلق غذا بوده است. ولی البته 
در بر می‌گرفته است. و این‌ها هم هميشه با نوعی خورش همراه بوده‌اند. اما اش را گاهی شل درست 
می‌کرده‌اند و آن را آش شله یا «با» می‌نامیده‌اند. چنان که در ترکیب «آش شله قلمکار» و «شورب» 
به جا مانده است. موضوع این فصل همین «با» است. که امروز آش مطلق است. شلی و سفتی 
آن بسته به مقدار آبی است که در آن می‌ريزيم. تنوع آش‌های ایرانی هم مانند خورش ایرانی بی‌پایان 
است و به آنچه در این بخش می‌آید محدود نمی‌شود؛ هر آشپزی می‌تواند با ذوق شخصی آش یا 
آش‌های دل‌خواه خود را اختراع کند. نمونه‌های زیر ات فان رایج و جاافتاده را نشان می‌دهد. 


آش ساده 


۷-۶ کاسه 





کِ ۱ پیمانه برنج» خسانده 
اند لیف ان 
نیم کیلو سبزی* ساطوری 
۲-۱ قاشق ) زردچویه ‏ 
۵-۳ فاشق روغن 
نعنا داغ (> ۱۱ع) 
سیر داغ (-ب ۱۲ع) 
فلفل داغ (-» ۱۲ع) 
نمک و فلفل 
« تره, جعفری» گشنیز, کمی نعنا. معمولاچند پر ترضون و 
مرزهُ تازه یا خشک هم اضافه می‌شود. 


<<« مارد ره موی و مک 


نصل چهل و چهارم: آش ۶۵ 


لپه را با نمک و فلفل و زرد چوبه و ۱ لیتر آب در دیگ جاداری بریزید و روی آیشن ملایم پار 
بگذارید. نیم ساعت بجوشانید تا لپه نرم شود سپس سبزی را اضافه کنید و هم بزنید و نیم ساعتر 
دیگر بپزید. هنگام پخت در دیگ کمی باز باشد. هرگاه لازم شد کمی آب جوش اضافه کنید. 

برنج را در دیگ متوسطی با ۵ پیمانه آب و اندکی نمک مانند کته بارکنید. همین که آب برنج 
تمام شد. بردارید و کنار بگذارید تا کمی خنک شود. سپس برنج پخته را با گوشت کوب بکوبید 
(یا نیم بیشتر آن را با کمی آب جوشیده در مخلوط کن بگردانید) تا صاف شود. 

اکنون برنج را روی لپه و سبزی بریزید و آش را با قاشق چوبی روی آتش ملایم بگردانید تا 
به جوش بیاید. نمک و فلفل آش را اندازه کنید» در دیگ را کمی باز بگذارید و آتش را کم کنید. 
گاهی هم بزنید. هرگاه لازم باشد کمی آب جوش اضافه کنید. ظرف آش را با نعناداغ و سیرداغ و 
فلفل داغ ارایش کنید. 

4 به این آش می‌توان تا نیم کیلو کوفتة سرگنجشکی (-* صفح ۶۱۳) اضافه کرد. کوفته 
را همراه سبزی در دیگ لپه بریزید. 

4 آش گوجه فرنگی: از روی دستو رآش‌ساده (-» صفحه ۶۱۴) و با همان مواد درست کنید. 
جز این که نیم ساعت پیش از برداشتن آش ۴-۳ پیمانه آب گوجه فرنگی به آن می‌زنید. 

» آش گوجه فرنگی را معمولاً شیرین نمی‌کنند؛ از این رو باید آن را خوش‌نمک گرفت. 

4 به این آش هم می‌توانید تا نیم کیلو کوفتة سرگنجشکی (-» صفحذ ۶۱۲) اضافه کنید. 

۰4 آش انار: از روی دستور آش‌ساده (-* صفحٌ ۶۱۴) درست کنید. جز این که نیم ساعت پیش 
از برداشتن آش ۴-۳ پیمانه آب انار یا نیم پیمانه رب انار به آن می‌زنید. 

4 به جای نعناداغْ می‌توانید کمی گلپر ساییده روی ظرف آش انار بپاشید. 

4 آش تمْر: آش‌تمر را از روی دستو رآش‌ساده (» صفحه ۶۱۴) و با همان مواد درست کنید. 
جز این که چاشنی آن را شیر تمرهندی (-» صفحه ۲۰۴) می‌دهید. 

مقدار شیر تمر بسته به ذائقه است؛ با نیم پیمانه شروع کنید. شیره تمر کمی شیرینی دارد. ولی 
اگر آش را شیرین‌تر می‌خواهید ۳-۲ قاشق شکر اضافه کنید. ظرف آش را با نعناداغ و سیرداغ 
ارایش کنید. 

4 به آش تمر هم می‌توان کوفتة سرگنجشکی اضافه کرد. 

4 آش زرشک: آش زرشک را از روی دستو رآش ساده (-* صفحة ۶۱۴) و با همان مواد 
درست کنید. جز این که چاشنی آن را شیره زرشک می‌دهید. ۱ 

برای گرفتن شیر زرشک. به اندازهٌ این آش, نیم کیلو زرشک انوم را در ۱/۵ لیتر آب روی 
آتش تیز بگذارید تا به جوش بياید. آتش را کم کنید و زرشک را نیم ساعت روی آتش ملایم 
بجوشانید. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. ۱ 

زرشک جوشیده را در دستمال يا کیسه متقال بريزید و بچلانید. آب زرشک به دست آمده را 
بجوشانید تا به ۲ پیمانه برسد. اگر آب زرشک زیاد ترش باشد. ابتدا نیمی از آن را در اش بریزید 





۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


وترشی آن را امتحان کنید؛ اگرلازم بود بیشتر آب زرشک بزنید. ظرف آش را با نعناداغ و سیرداغ 
ارایش کنید. 

4 اگر چاشنی شیرین دوست داشته باشید. می‌توانید ۳-۷ قاشق ق شکر به آب زرشک اضافه کنید. 

4 به آش زرشک هم می‌توان تا نیم کیل و کوفته سرگنجشکی (» صفحه ۶۱۳) اضافه کرد. 

۰4 آش کشک: آش کشک را از روی دستو رآش‌ساده (-» صفحه ۶۱۴) و با همان مواد درست 
کنید. جز این که هنگا م کشیدن ۲-۱ پیمانه کشک ساییده به آن می‌زنيد. پس از زدن کشک. آتش 
ید را پا وید ری ید نی 

4 آش کشک را با نعنا داغ و سیر داغ آرایش می‌کنند. 


آش ماست (۰)۱ (ایران) 
ىِ 

آش ماست را از روی دستو ر آش‌ساده (-» صفحة ۶۱۴) و با همان مواد درست کنید. جز این که 
یو سربق -۴ پیمانه ماست لت زده به آن می‌زنيد. ماست را در پایان پخت بد آش بزنید و 

تش را کم‌کنید و آش را پیش از آن که باز به جوش بیاید بکشید وگرنه ماست می‌بُرد. 

4 اش ماست را با نعنا داغ (سب صفحه ۱ و سیر داغ (-ب صفحه ۶۱۲) آرایش می‌کنند. 

4 به آش ماست می‌توان تا نیم کیلو کوفته سرگنجشکی (-» صفحه ۶۱۳) اضافه کرد. کوفته را 
پس از تفت دادن در روغن در دیگ لپه (آش ساده) بریزید. 

4 به جای کوفتةٌ سرگنجشکی, می‌توانید روی هر ظرف این آش چند قاشق قیمة ساده (-» صفحة 
۰ نثار کنید. 

4 می‌توانید ۳-۲ پیمانه آب قلم (-+ صفحٌ ۲۴۹) به جای آب به این آش بزنید. 


آش ماست (۰)۲(ترکیه) 


۲ پیمانه ماست. جکیده 


نیم پیمانه برنج یا بلغور. خیسانده 
۲ پیمانه آب قلم ۰+ ۲۲۴) 
۲ زردة تخم مرغ 
۶ فاشق آرد 
نعناداغ (-س ۱۱ع) 
فلفل داغ (-» ۱۲ع) 


۸-۷ بشماب 





فصل چهل و چهارم: آش ۶۱۷ 


برنج را با آب قلم به اضافة ۲ پیمانه آب وکمی نمک روی آتش ملایم بارکنید و ۲۵-۳۰ دقیقه 
بپزید. ماست و زرد تخم مرخ را با اندکی آب در یک بادیه بريزید و با چنگال بزنید. آرد را در ۱ 
پیمانه آب حل کنید. روی ماست بریزید و هم بزنید. این مخلوط را از صافی بگذرانید. آهسته روی 
برنج بریزید و هم بزنید تا گلوله نشود. 

دیگ را باز روی آتش کم بار کنید و ۷-۶ دقیقه بپزید تا آش جا بیفتد. گاهی هم بزنید. آب و 
نمک آش را اندازه کنید و بردارید. ظرف آش را با نعناداغ و فلفل داغ آرایش کنید. 

4 به جای نعنا می‌توان یک پیمانه گشنیز ساطوری به کار برد؛ دراین صورت گشنیز را در 
روغن تفت نمی‌دهید. 


آش سماق 
_ .و 

سماقی که دراین آش به کار می‌رود غیر از گرد جگری رنگی است که روی کباب می‌پاشیم. 
سماق آشی به شکل خوشه‌ای است. و ارزان‌تر است. 

امروز آش سماق کمتر درست می‌شود. شاید به این سبب که ترشی‌های دیگر, مانند آب انار و 
آب غوره و آب لیمو بیشتر به دست می‌آید. درهرحال. آش سماق را می‌توانید از روی دستور آش 
ساده (سه صفحة ۶۱۴) و با همان مواد درست کنید. جز این که چاشنی آن را شیر سماق و ۳-۲ 
قاشق شکر می‌دهید. 

برای گرفتن شیر سماق ۲۰۰ گرم سماق آشی را در ۱ لیتر آب نیم ساعت روی آتش ملایم بجوشانيد. 
سپس درکيسه متقال بریزید. آب آن را در دیگ بچلانید و باز بجوشانید تا به ۲ پیمانه برسد. 

در گذشته رسم پر آت برد کیک که ارت مانید نفلت را دز انش داغْ می‌کردند و در 
آب سماق می‌انداختند. و معتقد بودند که با اين کار تلخی و گسی سماق گرفته می‌شود و فقط ترشی 
آن بر جا می‌ماند. اين کار رنگ آش را هم تیره‌تر می‌کرد. 


آش آلو 
_ _ چ..ِ 

منظور از آلو همان آلوزرد خشک پا تر (نیم خشک) است. اگر آلوی تازه به کار می‌برید. 
باید پوست آن را بگیرید. پوست آلو را مانند پوست گوجه فرنگی (-+ صفحذ ۳۳۷) می‌توان 
گرفت. 

آش آلورا از روی دستو رآش ساده (-* صفحه ۶۱۴) و با همان مواد درست کنید. جز این که 
چاشنی آن را آلو می‌دهید. از آنجا که این چاشنی آب ندارد. باید آب ۳1 را اندازه کرد. آلوی 
خشک را با سبزی و آلوی تر را هنگام مخلوط کردن لپه و برنج به آش بزنید. ظرف آش را با 
نعناداغْ و سیرداغ و فلفل داغ ارایش کنید. 





۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


» اش آلورا معمولاً شیرین نمی‌کنند. تا مزهٌ آلوء که خود کمی شیرینی دارد. در آش نمود داشته 


باشد. به همین دلیل کوفته هم به آش آلو اضافه نمی‌شود. 
» به جای آلو می‌توان آلوچه یا گوجه برغانی به‌کار برد؛ در آن صورت آ شآلوچه يا آش 


گوجه خواهیم داشت. 
آش زیره 
۳ 9 تیوقت رح ۸-۷ کاسه 
کح ۱کیلو گوشت با استخوان 
۴پیمانه برنج. خیسانده, آب‌رفته 
۱ پیازه چارفاچ 


۲ قاشق زیره سیاه 
پیاز داغ (-> ۶۱۱) 
نمک 





۳ این آش را بدون زیره هم می‌پخته‌اند. و شکل بدون زيرة آن را میرزا علی اکبرخان آشپزباشی 
در کتاب سفره اطعمه «شله ترکمانی» می‌نامد. همین استاد اش زیره را هم «شلهٌ بریانی» نامیده ی 
شله البته ی اب تسه ولی اگر شما شکل آش را نرجیح می‌دهید. مایه‌ اش یکی دو بیمانه 


2 ۳9 هي مانند سایر آش‌ها؛ شت دیده با گردن گوسفند انتخاب کی 





گوشت را با پیاز و کمی نمک در ! لیتر آب ۳ ساعت بپزید تا یُخنی شود. برنج را با زیره وکمی 
نمک در ۱۰ پیمانه آب در دیگ جاداری به صورت کته بار کنید. پس از ۳۰- ۳۵ دقیقه, ی از ان 
که تّه دیگ ببندد. آن را بردارید و در همان دیگ با گوه شت کوب بکوبید. لازم نیست تمام برنج 
ره وی ی - ی گوشت را هم از آب بیرون بیاورید و 

ور و9 میتی یه و روی آتش ملایم با 
قاشق چوبی هم بزنید تا آش به جوش بياید. آب و نمک آش را اندازه‌کنید. پس از ۱۰ دقيقه بردارید 
و در قدح بکشید. ظرف آش را با پیازداغ آرایش کنید. 


آش ساک 
۴-۳ کاس کو جک 





ِِِِ 


(عء نیم پیمانه آرد برنج 


1 
3 





فصل چهل و چهارم: آش ۶۹ 


۳ تخم مرغ 
نیم کیلو اسفناج. خرد کر ده 
۱ پیازه خرد کرده 
نیم پیمانه آب غوره 
۱ فاشق ج زرد چوبه 
۴-۳ فاشق روغن 
نعنا داغ (-» ۱۱ع) 
نمک و فلفل 


آرد برنج را در ۲ پیمانه آب سرد حل‌کنید. تخم مرع را در یک کاسه بشکنید و کمی با چنگال 
نیا 

روغن را در دیگ کوچکی روی آتش ملایم داغٌ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. زردچوبه را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. سپس ۲ پیمانه آب اضافه کنید. اسفناج را در 
آب بریزید و آتش‌را کمی تیزکنید تا آب به جوش بياید. محلول آرد برنج را اضافه کنید و با قاشق 
چوبی هم بزنید. پس از آن که دیگ دوباره به جوش آمد. آتش را باز کم کنید و ۱۵-۱۰ دقیقه روی 
اتش ملایم بپزید تا ارد برنج لعاب بدهد. 

آتش را بازکمی تيزکنید و تخم مرغ زده را به صورت رشتة نازکی روی آش بریزید و با دستر 
دیگر اش را هم بزنید. سپس آب غوره را اضافه کنید. همین قدرکه آش ۳-۲ جوش زد آماده است. 
نمک و فلفل و شلی آن‌را اندازه کنید و بردارید. نعنا داغْ را روی آش بدهید. (آش ساک را کمی شل 
می‌گیرند.) 

» گاهی به پیروی از سنت آش پزی (که نباید با آشپزی اشتباه شود) کمی لپه و مقداری کوفته 
سرگنجشکی هم پس از پیاز داغ در آش ساک می‌ریزند. در آن صورت تخم مرع را باید پس از 
پختن په وکوفته بريزید. 

4 به جای آب غوره می‌توانید آب لیمو یا سرکه به کار ببرید. سرکه یا آب لیمو را بهتر است سر 
رنه امن اضافه کنیم. 


مت وق سس سس ۱۰-۸ کاسه 
بادنجان پوست گرفته, خرد کرده 

نیم کیلو چغند پبوست گرفته. خرد کرده 

نیم پیمانه نخود. شب خیسانده 

تیم پيمانه. «لویبا قرمز مب ییبانده 


0 


7.۰ 1 کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


نیم پیمانه لوبیا چیتی» شب خیسانده 
نیم پیمانه عدس. ریگ شور 
ابیمانه برنج» خیسانده 
" نیم‌کیلو سبزی* ساطوری 
۲ پیمانه کشک. ساییده 
نیم کیلو روغن 
۱فاشق زرد چوبه 
سیر داغ (-* ۶۱۲) 
نعنا داغ (سه ۶۱۱ع) 
نمک 
« سبزی آش درهم جوش محدودیتی ندارد. ولی اسفناج, 
ببرگ چفندر» گشنیز, تسره. و جعفری. به مقدار برابر 
به اضافءة دو پرنعنا و ترخون و مرزه و شنبلیله تسوصیه 


‌ 


می‌شود. 





نخود و لوبیا را در ۲ لیتر آب و اندکی نمک روی آتش تیز بار کنید تا به جوش بیاید. سپس آتش 
را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۲ ساعت بپزید. در پایان ساعت اول عدس را اضافه کنید. 

بادنجان را نمک بپاشید و نیم ساعت در آب‌کش بگذارید تا تلخ آبش برود. سپس زير آب سرد 
بشویید. خشک کنید و در روغن تفت بدهید تا طلایی شود. 

برنج را با زرد چوبه و کمی نمک و ۴- ۵ بیمانه آب در دیگ جاداری روی آتش ملایم بارکنید. 
پس از حدود نیم ساعت که برنج نرم شد. سبزی و بادنجان و چغندر را اضافه کنید. ۲-۳ پيمانةه 
دیگر آب جوش بریزید. در دیگ را نیمه باز بگذارید و سبزی و تره‌بار را ۳۵-۳۰ دقیقه بیزید. 
گاهی هم بزنید تا دیگ ه نگیرد؛ اگر لازم شد آب جوش اضافه کنید. 

اکنون دیگ بُنشن پخته را در دیگ برنج خالی کنید و با قاشق چوبی روی آتش ملایم ۱۲-۰ 
دقيقه هم بزنید. آتش را خاموش کنید تا دیگ از جوش بیفتد؛ سپس کشک را اضافه کنید. 
هم بزنید و بردارید. ظرف آش را با سیر داغ و نعنا داغ آرایش کنید. 

» کمی فلفل داغ (-> صفحه ۶۱۲) هم می‌توان به آرایش این آش اضافه کرد. 


دندونی 
۴-۳ بشماب 





کت ۱ پیمانه گندم. پوست کنده. شب خبسانده 
۱ بیمانه نخود و لوبیاء شب خیسانده 





نصل چهل و چهارم: آش ۶۱ 


۱ لیتر آب قلم (-+ ۲۴۹) 
۲ پیاز 
نمک 


۳ دندونی با دندونک آشی اه که مخ برای موقع دندان درآوردن کودک درست می‌کنند؛ 
ولی البته بیشتر آن را بزرگ‌سالان می‌خورند. 





پیاز را پوست بگیرید و خرد کنید. گندم و نخود و لوییا را بشویید و با یک لیتر آب در یک 
دیگ روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید. و حدود ۲ ساعت 
بپزید. در پایان ساعت اول آب قلم را با کمی نمک اضافه کنید. بپزید تا آب پنشن کار برود. 

برای بزرگ‌سالان می‌توانید دندونی را با کمی پیازداغ و نعناداغ «سه صفحه ۶۱۱) آرایش‌کنید. 


آش ماش ساده 


و ۱ اک ۳-۲ کاسه 


5 
ظ 
۲ 
5 
ع‌ 
3 
۹ 


نمک و فلفل 


+ تره و شوید. کمی ترخون و مرزه. 


ماش را در ۵-۴ پیمانه آب روی آتش تیز بار کنید تا آب بجوشد و پوست ماش بترکد. آنگاه 
۳-۲ پیمانه آب سرد دردیگ بریزید تا پوست از ماش جدا شود و روی آب بیاید. پوست را با 
کفگیر بگیرید و دور بریرید. , 

روغن را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود؛ با قاشق 
سوراخ دار بردارید و کنار بگذارید. 

برنج و سبزی را روی ماش بریزید و زردچوبه و نمک و فلفل بزنید. پس از ۸-۷ دقیقه آتش را 
کم کنید. در دیگ را نیمه باز بگذارید و ۷۰-۶۰ دقیقه روی آتش کم بپزید. گاهی با قاشق چوبی 
هم بزنید و اگر لازم باشد کمی آب جوش اضافه کنید. ظرف آش را با پیازداغ آرایش کنید. 

۰4 آش ماش. باشلغم و پیاز: این آش را از روی دستور آش ماش‌ساده (-+ بالا) و با همان 


مواد درست کنید. به اضافهة نیم کیلو شلفم پوست گرفتة خره کرده و ۱۵-۰ پیاز نقلیِ پوست 
گرفته, که بدون سبزی در آش می‌ریزید. مقدار آب را ۲-۱ پیمانه بٍ بیشتر می‌گیرید نگ فافز بو 
زرد چوبه را اندازه می‌کنید. 

4 آش ماش. با کلم قمری: اين آش را هم از روی دستور آش ماش‌ساده (مه صفحهٌ ۲۱ع6۶) 
درست کنید. به اضافه حدود ۷۵۰ گرم کلم قمری پوست گرفته و خرد کرده. کلم را همراه سبزی در 
آش می‌ریزید. مقدار آب را ۲-۱ پیمانه بیشتر می‌گیرید و نمک و فلفل و زردچوبه را اندازه می‌کنید. 
» درانتخاب کلم قمری دقت کنید که شیرین و بدون ریشه باشد. 


آش عروس (ترکیه) 
سوه ب۰+-<-+«-«۰-۰-۰-۰-۰---پ۹ ۱۰-۸ بشقاب 
(2 ۱کیلو گردن گوسفند با استخوان 


۱ پیاز چارفاج 

۱ هویج خردکرده 

۳ زردة تخم مرغ 
۱۲-۰ دانه فلفل سیاه. درسته 


اییمانه آرد 
۳-۲ گردو کره 
۱ لیمو 
فلفل داغ (-> ۶۱۲ع) 
نمک 





۲ «دوگون چورباسی» (شوربای عروسی) شاید در اصل برای روز عروسی پخته می‌شده است؛ 
ولی در ترکية امروز تا انجا که به این اش مربوط می‌شود هر روز می‌تواند روز عروسی باشد - 
به ویژه در فصل زمستان. 





گوشت را بشویید و با استخوان در دیگ جاداری در ۲ لیتر آب روی آتش تیز به جوش بیاورید. 
کف گوشت را بگیرید. سپس پیاز و هویج و فلفل سیاه را در دیگ بریژید. آتش را کم کنید. در 
دیگ را ببندید. وگوشت را ۳ ساعت بیزید. 

گوشت را با کفگیر از دیگ بیرون بیاورید و استخوانش را بکشید. گوشت را ساطوری کنید و 
کنار بگذارید. آب گوشت را از صافی بگذرانید. به دیگ برگردانید. و روی آتش کم داغ نگه دارید. 

کره را در تابه روی آتش ملایم آب کنید و آرد را ۲-۳ دقیقه در آن تفت بدهید. سپس تابه را در 
آب گوشت خالی کنید. آتش را تیز کنید و با قاشق چوبی هم بزنید تا به جوش بیاید و غلیظ شود. 





فصل چهل و چهارم: آش 7۳ 


گوشت را اضافه کنید و ۱۰ دقيقة دیگر روی آتش کم بپزید. ۱ 

لیمو را آب بگیرید. زرده؛ تخم مرع و آب لیمو را در یک بادیه بریزید و با چنگال بزنید. 
۲پیمانه از آش داغ روی زرده تخم مرغ بريیزید و هم بزنید. سپس بادیه را در دیگ خالی کنید و 
آش را با قاشق دسته بلند بگردانید. آب و نمک آش را اندازه کنید (اين آش نباید زیاد شل باشد)؛ 
همین که به جوش آمد بردارید. 

ظرف آش را با فلفل داغ آرایش کنید. 


بهفتی (فارس و خوزستان) 
۳ 9 ِِ ۱۰-۸ کاسه 
منع اکلو . چفندر, پوست‌گرفته. فندقی 
۲-۱ چغندر فرنگی» پوست گرفته» فندقی 
نیم کیلو اسفناج یا برگ چغندر. ساطوری 
ابته سیر کوبیده 
۱پیمانه لوبیا چشم بلبلی 
۱پیمانه ماش ریگ شور 


۱ پیمانه سرکه 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمزء ساییده 
۰نمک 


۲ یَهْتی» بر وزن سختی. گویا تلفْظی است از کلم «پخته» و به معنای آش. این یکی از چند 
جور غذای گرمی است که مردم فقیر دشتی و دشتستان فارس که تا چند دهه پیش فوت غالب‌شان 
چیزی جز نان و کشک و ماست و خرما نبود در فصل سرما و باران درست می‌کردند. پهتی در خوزستان 
حمیص نامیده می‌شود. 

اضافه شدن چفندر فرنگی و سرکه تصرف نگارنده است» برای حفظ رنگ این آش که سرخ 
بسیار زیبایی از کار در می‌آید. چاشنی محلی پهتی شیر؛ تمر هندی است. که رنگ آش را مایل 
به قهوه‌ای می‌کند. سبزی پهتی هم در محل برگ چغندر است. ولی می‌توان اسفناج به جای آن 
به کار برد. اضافه کردن کمی گشنیز اختیاری است. 

هی 

ماش را در یک لیتر آب بجوشانید و پوست بگیرید (-» صفحهٌ ۰6۶۲۱ سپس لوبیا را اضانه 
کنید و ۱ساعت بپزید. سپس اندکی نمک اضافه کنید و بپزید تا بنشن نرم شود. 

چغفندر را با ۱ لیتر آب در دیگ روی آتش تیز بگذارید و به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید 
و نیم ساعت يا بیشتر بپزید تا نرم شود. پیش از پایان پخت بنشن و اسفناج یا برگ چفندر را با سیر و 


روش 


فلفل اضافه کنید و هم بزنید. 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


» ظرف پَهتی مانند خورندگانش به هیچ آرایشی نیاز ندارد. 

چاشنی این آش را علاوه بر سرکه. آب آنار هم می‌توان داد. 

4 به جای چغندر خام در پهتی لبو هم می‌توان به کار برد. 

4 فلفل پَهتی را طبعاً می‌توان بیشتر یا کمتر کرد؛ در اصل پَهتی را نسبتاً ند درست می‌کنند. 

» به چاشنی این پهتی کمی شکر هم می‌توان افزود. 

اگر اسفناج را با اندکی جوش شیرین جداگانه بپزید و چند دقیقه پیش از برداشتن آش دردیگ 
بريزید. رنگ آن سبز می‌ماند و در سرخی زمینة آش جلوه می‌کند. 


آش کدو (کوی ی آش)۰(گیلان) 
0 ی 


تِ 


۱ کیلو 

۱ بیمانه 

۱ پیمانه 
۶-۵ فاشق 
۶-۵ فاشق 


۱ قاشق 


کدو حلوایی خحرد کرده پوست گرفته 
برنج» خیسانده 

شیر 

کره. آب کرده 

شکر 

دارچین: ساییده 

نمک 


برنج وکدو را با ۱ لیتر آب و اندکی نمک روی آتش ملایم بار کنید و ۴۰-۲۵ دقیقه بپزید. با 


گوشت کوب بکوبید. شیر را اضافه کنید. هم بزنید و ۳۰ دقيقة 


دیگر بپزید. گاهی هم بزنید. در ظرفٍ 


اش بکشید. کرءٌ آب‌کرده رویش بدهید. سپس دارچین و شکر بپاشید. 


آش قلیه (گیلان) 

سس 
أ بت ۰ گرم 
۰ ۱ 
۱ بیمانه 
۱ پیمانه 
۳-۲ 
۱ 
۱ بیمانه 


ِ 


۵-۴ کاسه 


گوشت. چرخ کرده 

پیاز» رندیده 

لوبیا سفید. شب خیسانده 
نخود. شب خیسانده 
هویج. فندفی 

چغندر کوچک. فندقی 
کشمش بی‌دانه. خیسانده 


نصل چهل و چهارم: آش ۶.۲۵ 


غیسی» هسته گرفته. خرد کرده 

سبزی * ساطوری 

آرد برنج 

آرد 

شکر 

آب غوره 

نعناداغ (-* ۶۱۱) 

روغن 

نمک و فلفل ۱ 

« تره, جعفری, گشنیز, نعنا. خالواش (-* ۷۵۲). مقدار نعنا 
و خالواش حدود نصف سبزی‌های دیگر است. 


تخود و لوبیا را با کمی نمک در ۱ لیتر آب رزوی آتش ملایم بار بگذارید و ۲ ساعت بپزید. در 
پایان ساعت اول آرد برنج را در ۱ پیمانه آب حل کنید و با هویج و چغندر و اندکی نمک روی بنشن 


بریزید و هم بزنید. 
با گوشت و پیاز رندیده و یک قاشق 


آرد واندکی نمک از روی دستور (-* صفحهٌ ۱۳ع) 


سرگنجایکی درست کنید. با سبزی روی بنشن بریزید و هم بزنید 
غیسی و کشمش را در روغن باقی مانده در تابه کمی تفت بدهید. سپس باقا* شق سوراخ‌دار 
بردارید. در دیگ بریزید و هم بزنید. شکر و آب غوره‌را اضافه‌کنید. آب و نمک و فلفل آش را اندازه 
کنید و نیم ساعت دیگر روی آتش کم بپزید. گاهی هم بزنید. ظرف آش را با نعناداغ آرایش کنید. 
» هرگاه خالواش در دسترس نبود می‌توانید حذف کنید. 


آش گوجه سبز (خالو آبه)» (گیلان) 
<< 9 یه جح ین 
ِ 1 
سبه چهارم پیمانه 

۲ 


۰ گرم 


۲-۳ فاشق 


۵-۴ بشقات 


گوجه سبز 

آرد برنج 

تخم مرغ 

سبزی* ساطوری 

شکر 

نمک 

گشنیز نعناه خالواش, و چوچاق (-* ۷۵۲). به مقدار برابر. 





۲ آش گوجه سبن که در خود گیلان «خالو آبه» نامیده می‌شو د. ۷۲| و شیرین است 
که گاهی در کنار کته در نقش خورش هم ظاهر می‌شود. مردم گیلان در هوای سرد خالوابه را داغ 
می‌خورند و در هوای گرم خنک 





گوجه سبز را با اندکی نمک در الیتر آب روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آتش را کم 
کنید و با دیگ دربسته ۴۰-۰ دقیقه بپزید تا گوجه له شود. بردارید و بگذارید خنک شود. آنگاه 
گوجه را چنگ بزنید. با آب از صافی بگذرانید. به دیگ برگردانید و باز روی آتش به جوش بیاورید. 
آرد برنج را با شکر در ۱ پیمانه آب حل کنید, به آب گوجه اضافه کنید و روی آتش ملایم با قاشق 
چوبی هم بزنید تا مایه غلیظ شود. سبزی را دردیگ آش بریزید و هم بزنید. ۱۵-۱۰ دقيقة دیگر 
روی آتش کم بپزید. 

تخم مرغ را در ظرفی بشکنید. اندکی نمک بپاشید و با چنگال بزنید. سپس آتش را تیزکنید 
و تخم مرغ را به صورت رشتهٌ نازکی در دیگ بریزید و با دست دیگر آش را آهسته هم بزنید. ان 
را کم کنید و پس از ۵ دقیقه بردارید. 


آش کلم (آذربایجان) 


8 سس ۸-۷ بشقاب 
( ۱ نیم کیلو کلم پیچ. رشته رشته 
۳-۲ شلغم. فندفی 


۲-۲ هویچ. فندقی 
۲ پیاز. خرد کرده 
۳ بیمانه نحود و لوبیاء شب خیسانده 
۱کیلو سبزی* ساطوری 
۲ پیمانه آلو بخاراء خیسانده 
ه‌فاشق روغن 
نمک و فلفل 


+ تره» جعفری. گشنیز, و برگ جغندر. 


نخود و لوییا را در ۲ یتر آب در یک دیگ روی آتش تیز به جوش بیاور, ۰ سپس آتش را کم 
کنید. در دیگ را بیندید و ۲ ساعت بپزید. ۱ 

در پایان ساعت اول اندکی نمک و فلفل بزنید. در پایان ساعت دوم سبزی و تره بار و آلو را 
: مر یا رن آب جوش اضافه کنید. آش را باز به جوش بیاورید. سپس 
تش را کم کنید و ۴۰-۳۵ دقيقه بپزید. 


نصل چهل و چهارم: آش ۶.۳۷ 


روغن را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا سرخ شود. پیازداغ را در 
آش آماده بريزید. هم بزنید و ۱۲-۱۰ دقيقَهٌ دیگر بپزید. 
۹ این آش را می‌توان با نعنا داغ آرایش کرد. 


۰ 


آش جو (۱) 
۱ ۸-۶ کاسه 
ِ نیم کیلو گوشت با استخوان 
۱ پیاز: چارقاج 
۳ بیمانه جو پوست گرفته. شب خیسانده 
۱ پیمانه نخود» شب خیسانده 
۱ پیمانه عدس, ریگ شور 
۱کیلو سبزی* ساطوری 
۲ پیمانه کشک. ساییده 
۲-۱ فاشق ) زرد چوبه 
نعنا داغ (-> ۱۱ع) 
نمک و فلفل 
+ تره جعفری, شوید. گشنیز؛ به مقدار برابر. گاهی یک 
چفندر خرد کرده هم اضافه می‌شود. 


۲ برحسب قاعده و سنت» آش جو با گوشت (دنده يا گردن گوسفند) پخته می‌شود» ولی روشن 
است که آش جو گوشت‌دار غذای کاملی است. اگر این آش را به عنوان پیش‌غذا یا نوعی سوپ در 
نظر دارید. می‌توانید آن را بدون گوشت درست کنید. به جای گوشت می‌توان ۳-۲ پیمانه آب قلم 
به کار برد. بدون آب فلم اش باز هم سبک‌تر خواهد بود. 

سس ۰ 

گوشت را در !لیتر آب با پیاز روی آتش ملایم بارکنید و ۳ ساعت بپزید. در پایان ساعت اول 
نخودرا اضافه کنید. در پایان ساعت دوم عدس را اضافه کنید و نمک و فلفل و زرد چوبه بزنید. 

دیگ را باز به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید. نیم ساعت پیش از 
پایان پخت سبزی را با ۲ پیمانه آب جوش اضافه کنید و هم بزنید. 

جورا با ۴ لیتر آب در دیگ جاداری بارکنید و روی آتش ملایم ۲ ساعت بپزید. گاهی با قاشق 
چوبی هم بزنید تاه نگیرد. درنیم ساعت آخر نمک بزنید و بیشتر مراقب ته گرفتن دیگ باشید. پس 
از پختن جو, نیم بیشتر آن‌را» بدون آب. با کفگیر بردارید. در دیگ دیگری بریزید و با گوشت‌کوب 
بکوبید یا در «یک دو سه» بگردانید تا صاف شود. سپس به دیگ برگردانید. گوشت را باکفگیر از 





۶.۸ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


آب بیرون بیاورید و با گوشت‌کوب بکوبید تا ريشه‌ريشه شود. 

اکنون گوشت کوبیده و بنشن و سبزی پخته را در دیگر جو بریزید و روی آتش ملایم با 
قاشق چوبی بگردانید تا به جوش بیاید. سپس کشک را اضافه کنید و هم بزنید. پیش از به‌جوش 
آمدن آش آتش را خاموش کنید و پردارید. ظرف آش را با نعناداغ آرایش کنید. : 

» گاهی سیرداغ هم به نعناداغ اضافه می‌شود. 

4» آش جو با شوید: به جای سبزی آش شوید ساطوری به کار برید. 

4 آش جو برنج دار: نیم پیمانه برنج شسته همراه جو به آش بزنید. 


آش جو (۰)۲ (ابرکوه) 





سرد 


رت ۱ داست 





۳ آش جو سنتی ابرکوه با سیراب و شیردان پخته می‌شود. ولی می‌توان به جای آن گوشت دنده 
هر چه بیشتر بماند بیشتر جامی‌افنده ولی فقط ۲-۳ روز 
۱ تن سنا 
سیراب و شیردان و پیاز و بلغور جو و نخود و چغندر و سبزی و غیسی به اضافٌ نمک و ادویه را 
با هم دردیگ می‌ريزید و می‌گذارید روی اتش ملایم پخته شود. در آخرین مرحلة پخت باید آش 


سیراب و شیردان, پاک کرده. خرد کرده 
پیازه چارفاج 

بلغور جوء شب خیسانده 

چغندر. خرد کر ده 

نخود. شب خیسانده 

سبزی *. ساطوری 

کدو حلوایی. پوست گرفته, خرد کرده 
غیسی هسته‌دار یا زردآلو شب خیسانده 
مغزگردو 

پیاز داغ (-ب ۶۱۱) 

نعناداغ (- ۱۱ع) 

ادویه 

سرکه 

نمک 


# شوید تره برگ چغندر و اسفناج. 


1 





فصل چهل و چهارم: آش ۶۹ 


را هم‌زد که تّه نگیرد. نیم ساعت مانده به پایان پخت. کدو حلوایی و مغز گردو را اضافه کنید. سرکه 
را پیش ازبرداشتن به آش بزنید. آش را با نعنا داغ و پیازداغ آرایش کنید. 


آش ترخینه (۱) 
ی 
این آش با قرص ترخینه درست می‌شود. (برای قرص ترخینه نگاه کنید به صفحة ۲۰۳.) 
قرص ترخینه را در آب می‌اندازند و می‌پزند تا آش رقیق با غلیظی به‌افشتت: آ ید یه آبخ اش 
می‌توان سبزی تازه آب قلم (-» صفحة ۳۴۹) یا آب مرغ (-+ صفحة ۳۵۱) اضافه کرد. و روی آن 
را با پیازداغ» سیرداغ» یا نعنا داغ ارایش داد. 


آش توخینه (۰)۲(بروجرد) 
در 


ِ 





۴ قرص ‏ ترخینه (-» ۲.۲). خیسانده در آب ولرم 
۲-۱ پیازه حلقه حلقه 
۲ پیمانه عدس, پخته 
۱کیلو سبزی* ساطوری 

پیاز داغ رب ۶۱۱) 
نعتا داغ (-+ ۶۱۱) 
نمک و فلفل 
تره, جعفری, گشنیز, اسفناج. 


ترخینه را با آب و پیاز در دیگ بريزید. اندکی نمک و فلفل بزنید. روی آتش ملایم بارکنید 
و نیم ساعت بپزید. سپس عدس پخته را با سبزی اضافه کنید و ۱۵-۱۰ دقيقَة دیگر بپزید تا 
آش جا بیفتد. کمی پیازداغ و نعناداغ اضافه کنید و هم بزنید. ظرف اش را با پیازداغ و نعنا داغ 
ارایش کنید. 


(۱) آش آماج ساده 
سسسست 9 سس سس سس ۱ ۵-۴ بشقاب 
کح ۱ پیمانه آماج 
نیم‌کیلو سبزی* ساطوری 
۲ پیاز. خرد کرده 


۲-۳ فاشق روغن 





7.۳۰ ۱ کتاب مستطاب آشیزی از سیر تا پیاز 


نمک و فلفل 
* اسفناج. شوید. گشنیز و کمی تره. 


۲ آش آماج هم مانند بسیاری از آش‌های دیگر به چند صورت درست می‌شود؛ در اینجا دستور 
تهیة دو نمونة ساده و مایه دار آن می‌آید. 

درست کردن خود ماج کار ساده‌ای است: مقداری آرد را با کمی نمک الک می‌کنید, یک نم آب 
می‌پاشید و کف مال می‌کنید تا دانه‌های خمیر ریزی به اندازه دانة ارزن یا فلفل به دست آید. اماج را 
ی و آرد باقی مانده را به همان ترتیب نم می‌زنید و کف مال می‌کنید. تانمام آرد آماج شود. 
آماج را در سینی پهن می‌کنید تا شک شود. (برای آن که آماج زودتر خشک شود. سینی را می‌توان نیم 
ساعتی در فر گرم با در نیمه باز گذا" شت.) 

سس تست 

روغن را دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را در آن تفت بدهید تا سرخ شود. یک لیتر آب 
با کمی نمک و فلفل اضافه کنید و روی آتش تیز هم بزنید تا به جوش بیاید. سبزی را در اب بریزید 
و بگردانید تا آب باز به چوش بياید. اماج را کم کم روی سبزی بریزید و بگردانید تا دانه‌های آن 
به هم نچسبند. تش را کم کنید و ۳۰- -۲۵ دقیقه بيزید. در دیگ باز باشد. گاهی هم بزنید. نمک و 
فلفل و آب آش را اندازه کنید و بردارید. 

4 این آش را گاهی بدون پیازداغ درست می‌کنند» یا پیازداغ روی آن می‌دهند. 


(۷) آش آماج مایه‌دار 
ی ۱ پیمانه اماچ + بالا) 
نیم کیلو سبزی*, ساطوری 
۲ پیازه خرد کرده 
۱ چغندر, پوست گرفته. رندیده 
۱ پیمانه لوبیا چشم بلبلی. خیسانده 
۵-۴ فاشقی روغن 
نمک و فلفل 
« اسفناج. جعفری, گشنیز و کمی تره. 





لوبیای چشم بلبلی را در یک لیتر آب و اندکی نمک روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس 
تش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۱ ساعت بیزید. 
روغن را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را چند دقیقه در آن تفت بدهید تا سرخ شود. 


نصل چهل و چهارم: آش ۶۳۱ 


سپس پیازداغ و سبزی و چغندر را با ۳ پیمانه آب جوش روی لوبیا بریزید و دیگ را باز روی آتش 
تیز به جوش بیاورید. 

اماج را کم کم در دیگ پریزید و بگردانید. آب و نمک و فلفل آش را اندازه کنید و ۳۵-۳۰ دقیقه 
روی آتش کم بپزید. 

» ظرف این آش را می‌توان با نعناداغ آرایش کرد. 






آش رشته (۰)۱(ایران) 
وه ۶ - ۷ بشقاب 
۴ ویر ند 
۱ قاشق آرد 


۲ پیمانه بنشن* شب خیسانده 
۱کیلو سبزی* ساطوری درشت 
۲-۱ فاشق ) زردچوبه 

۲ بیمانه کشک. ساییده 
پیازداغ (-ب ۶۱۱) 
نعناداغ مب ۶۱۱) 
سیرداغ (-> ۱۲ع) 
فلفل‌داغ (* ۶۱۲) 
روغن 
نمک و فلفل 
نخود. لوبیا قرمز لوبیاچیتی. عدس. 
اسفناج, تره جعفری, گشنیز. مقدار اسفناج ۳-۲ برابر است. 

گاهی برگ چغندر هم اضافه می‌شود. 


پنشن را با ۲ لیتر آپ در دیگ جاداری پریرید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس اتشن 
را کم کنید. دردیگ را ببندید و ۲ ساعت بپزید. در پایان ساعت اول زردچوبه را با کمی نمک و فلفل 


اضافه کنید. 
پس از پختن بنشن سبزی را اضافه کنید و ۱۲-۱۰ دقیقه بپزید. سپس آتش را تیز کنید و رشته را 
کم‌کم اضافه کنید. 


پس از آن که رشته نرم شد. آش را چند دور آهسته بگردانید. آنگاه آردرا در ۱پیمانه آب سرد حل 
کتید: در آش بریزید وهم بزنید. (آش رشته را باید آهسته هم زد تا رشته پاره نشود.) اتف 
کم کنید و ۳۵-۲۰ دقیقه بپزید تا آش جا بیفتد. (نشانه جا افتادن آش رشته آن است که لعاب رقیق 


7۰۳۲ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


روی آن پایین می‌رود و آش کماپیش یک دست می‌شود.) اگر آش سفت باشد. در این موقع 
سپس کشک را در دیگ اصلی بریزید و هم بزنید. (چند قاشق کشک برای آرایش ظرف‌های آش 
نکه دارید.) همین که آش به جوش آمد آتش را خاموش کنید. 

هنگام کشیدن. روی هرظرف را با یکی دو قاشق کشک و سیرداغ و پیازداغ و نعناداغ و فلفل داغ 
ارایش کنید. 

» گاهی برای ارایش یک ملاقه قیمه ساده +« صفحه ۰ ۸۵) هم درکنار سیرداغ و پیازداغ روی 


ظرف اش رشته می‌دهند. 


آش رشته (۰0۲(آذربایجان) 
میتی ۷-۶ کاسه 
۳۲ پیمانه بنشن * شب خیسانده 
۱کیلو سبزی* ساطوری 
۱بیمانه آلو بخاراء حیسانده 
۱پیمانه برگة زرد آلو. خیسانده 
!پیمانه مغز گردو» نیم کوب 
۲-۱ فاشق رب گوجه فرنگی 
نعنا داغ (-ه ۱۱ع) 
نمک و فلفل 
#۷ نخود. لوپیا سفید» لوبیا قرمز, عدس. 


تره, جعفری» اسفناج. 








بنشن را از روی دستو رآش رشته (۱) + صفحٌ ۶۳۱) بارکنید و یک ساعت بپزید. سپس 
اندکی نمک اضافه کنید و بپزید تا بنشن نرم شود. پس از پختن بنشن, سبزی و خشکبار را با مغز 
گردو و رب گوجه فرنگی روی بنشن بریزید. 

یک لیتر آب جوش اضافه کنید و آش را باز به جوش بیاورید. آنگاه رشته را بریزید و آش را با 
قاشق چوبی بگردانید تا رشته‌ها به هم نچسبند. آتش را کم کنید و ۷۰-۰ دقیقه بپزید. گاهی هم 
بزنید تا آش ته نگیرد. پس از آن که آش جا افتاد. اندکی فلفل بپاشید و بردارید. روی آش را با 
نعناداغ آرایش کنید. ۱ 

۹ به جای آلوبخارا می‌توان آلوچه و آلوسیاه هم به کار برد. 


فصل جهل و چهارم: ۳ وفوش 


آش رشته (۰)۲( آذربایجان) 
۷-۶ بشقاب 


7 نیم کیلو رشته . . 
۳ پیمانه آب قلم (-> ۲۴۹) 
۶-۵ پر سیر کوبیده 
۲ پیمانه لوبیا چشم بلبلی» خیسانده 
۱فاشق نعنای خشک. کف مال 
۱بیمانه سرکه 

نمک 





لوییارا با یک لیتر آب وکمی نمک روی آتش ملایم بار کنید و ۱ ساعت بپزید. آب قلم را 
به لوبیا اضافه کنید و به جوش بیاورید. 

رشته را کم کم دردیگ بریزید و آهسته بگردانید؛ دقت کنید رشته‌ها به هم نچسبد و پاره نشود. 
آش را باز به جوش بیاورید و ۱۲-۱۰ دقیقه بپزید. نعنای خشک را روی آش بريزید. هم بزنید و 
بردارید. سیر را توی سرکه بریزید. آش را پا سیر و سرکه - یا با سرکة خالی س سر سفره بگذارید. 

4 به اين آش می‌توان تا نیم کیلو کوفتهٌ سرگنجشکی (-+ صفحة ۶۱۳) اضافه کرد. 


آش رشته (۰)۴ (ترکیه) 
هو تحت ۷-۶ پشقاب 
۶ پیمانه آب‌قلم (> ۲۴۹) 
۱ پیازه خرد کرده 
۲پیمانه عدس, ریگ شور 
۱بته کرفس با برگ نازک. ساطوری 
۲-۲ گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
۳-۲ گردو کره ۱ 
۲-۱ فاشق نعناداغ (- ۶۱۱) 
پیازداغ (- ۶۱۱) 
نمک 


عدس را در ۱ لیتر آب با کمی نمک روی آتش ملایم بار کنید و ۱ ساعت بپزید. کره را در 
دیگ جاداری روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. کرفس را 





۴ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
بریزید و ۳-۲ دقیقه تفت بدهید. سپس گوجه فرنگی را بريزید و ۲-۲ دقيقَهٌ دیگر تفت بدهید. 
آبپ قلم و عدس پخته را با آب آن, اضافه کنید و دیگ را روی آتش تیز هم بزنید تا به جوش 
پیاید. سپس آتش را کم کنید. در دیگ ر ببندید و ۴۰-۳۰ دفیقه بیزید. آب و نمک آش را اندازه 
کنید. رشته را خرد کنید. در دیگ بریزید و هم بزنید. ۲۰-۱۵ دقیقه روی آتش کم بپزید. ظرف آش 
ر با پیازداغ و نعناداغ ارایش کنید. 
» به جای آب قلم می‌توان اب مرغ يا آب ساده به کار برد. 


آش خیار (ملایر) 
سس 8 ۶-۵ نفر 
کح ۲ پیمانه بلغور خام» خیسانده 
تارتین ورن 
نیم کیلو گوشت دندهُ گوسفند. با استخوان 
۱ پیاز» چارفاج 
۱ پیاز درشت» ساطوری 
پیمانه عدس, ریگ شور 
۱ فاشق م زرد چوبه 
تعناداغ (-» ۱۱ع) 
سیرداغ (-+ ۶۱۲) 
نمک و فلفل 
روغن 





گوشت را با پیاز چارقاج. ۴ پیمانه آب. زرد چوبه و اندکی‌نمک و فلفل روی آتش تیز بار بگذارید, 
کف گوشت را بگیرید. آتش را کم کنید. درٍ دیگ را ببندید و ۲ ساعت بپزید. در پایان ساعت دوم 
عدس را اضافه کنید. ۱ 

بلغورگندم را با ۶ پیمانه آب در دیگ دیگری بار بگذارید و روی آتش ملایم ۳ ساعت بپزید. 
هم پزنید تاه نگیرد؛ سپس بکویید. 

۴-۳ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز ساطوری را در آن تفت بدهید تا کمی 
رنگ بگیرد. سپس با قاشق سوراخ دار بردارید و در دیگ گوشت بريزید. 

گوشت را استخوان بگیرید. با عدس بکویید. با آب در دیگ بلغور گندم بریزید و هم بزنید. 

روغن را باز داغ کنید و خیار را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن تفت بدهید. سپس بردارید و در دیگ آش 
خالی‌کنید. آش را روی آتش ملایم هم بزنید تا جا پیفتد. 

هنگام کشیدن ظرف آش را با نعناداغ و سیرداغ آرایش کنید. 


نصل چهل و چهارم: آش ۶۳۵ 


4 آش بادنجان (ملایر): به جای خیارچنبر بادنجان پوست گرفته و حلقه حلقه به کار برید. 
۰4 آش کدو سبز: به جای خیار چنبر کدو سبز به کار برید. 


آش ماست‌با (بروجرد) 
جح 9 سس یسح ۵-۴ نفر 
تنهاوه ما ۰ ۶ ۳4 ۰ ۰ ۹ 
رت ۱ 4 سر ۳ بلغور مِ خیساند 


۲-۲ پیازه چارقاج 
نیم سمانه نخود. خیسانده 
نیم بیمانه لوبیا سفید. خیسانده 
اکیلو اسفناج. ساطوری 
۲ بیمانه کشک ساییده 
پیاز داغ ( ۱۱ع) 
نعنا داغ + ۱۱ع) 
نمک 


۲ «باء همان آش است, بنابرین «ماست‌با» یعنی آش ماست؛ ولی مردم بروجرد برای محکم کاری 
این را «اش ماسوا» (آش ماست با) می‌نامند. همچنین آن را با کشک درست می‌کنند. البته ماست‌با را با 
ماست چکیده هم می‌توان درست کرد چجون کشک چیزی جز ماست پخته و خشک کرده تستت‌ان 





نخود و لوبیا را در ۶-۵ پیمانه آب روی آتش تیز بگذارید و به جوش بیاورید. سپس آتش را 
کم کنید. در دیگ را بیندید و ۲ ساعت بپزید. در پایان ساعت دوم اندکی نمک بريزید. 

بلغور را با ۴-۳ پیمانه آب و پیاز چارقاچ در دیگ جاداری روی آتش ملایم بگذارید و ۲ ساعت 
بپزید. در پایان ساعت اول اندکی نمک بريزید. چند بار هم بزنید تا ته نگیرد. 

نخود و لوبیای پخته را با آب در دیگ بلغور بریزید و هم بزنید. اسفناج را اضافه کنید. در دیگ 
را باز بگذارید تا آش جابیفتد. سپس کشک را اضافه کنید. نمک آش را اندازه کنید وهمین که آش 
باز به جوش آمد بردارید. 

ظرف آش را با پیازداغ و نعناداغ آرایش کنید. 


آش دوغ ( آذربایجان) 
ستحبیت ِ سس ۷-۶ پشقاب 
کح ۱ کیلو ماست گوسفند 


!پیمانه برنج 


7.۳۶« ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پباز 
۲ . تخم مرغ 
نیم کیلو سبزی* ساطوری 
نیم پیمانه آرد 
فلفل سیاه. زبر 
نمک 


+ نعنا. ترخون, گشنیز, جعفری و چند برگ کاهو. 





آرد را در ۱ پیمانه آب حل کنید. ماست را هم بزنید و توی دیگ جاداری بریزید. آرد حل شده را 
یا ماست مخلوط کنید. تخم مرغ را درکاسه بشکنید. با یک ملاقه از ماست بزنید. در دیگ بریزید 
و هم بزنید. برنج و سبزی را با ۶-۵ پیمانه آب و کمی نمک روی ماست بریزید و هم بزنید. 

دیگ را روی آتش ملایم بگذارید و آش را با قاشق چوبی آهسته بگردانید تا به جوش بیاید. 
سپس بگذارید دیگ با در باز حدود ۱ ساعت ریز جوش بزند. گاهی هم بزنید تا تّه نگیرد. سپس 
آب و نمک آش را اندازه کنید و بکشید. ظرف آش را با فلفل سیاه آرایش کنید. 

» این آش را معمولا در زمستان داغْ و در تابستان سرد می‌خورند. 

این آش را در آذربایجان دوغا هم می‌نامند. کلمهٌ دوغا به احتمال قوی همان «دوغاش» (دوغ 
اش) یا شاید هم «دوخ با» بوده است. 


آش یخ (آذربایجان) 


۸-۷ بشقاب 





کٌِ ۱کیلو ماست 
۲ پیمانه برنج 
۲-۲ پر سیر کوبیده 
۱کیلو سبزی* ساطوری 
نمک و فلفل 


* ترهه جعفری» ترخون, گشنیز و برگ چفندر. 





۲ منظور از اش یخ این نیست که آن را با یخ می پزند؛ مردم آذربایجان. که این آش را در روزهاي 
با این حال آن را آش یخ می‌نامند. 





سیزی و برنج را با ۶ پیمانه آب و کمی نمک و فلفل در یک دیگ بریزید و روی آتش تیز 


نصل جهل و چهارم: آش ۶.۳۷ 


به جوش بیاورید. سپس آتش ر کم کنید و بگذارید دیگ با در نیمه‌باز حدود یک ساعت ریز جوش 
بزند. گاهی هم بزنید و اگر لازم باشد کمی آب جوش اضافه کنید؛ آش باید به سفتی شیربرنج از کار 
در آید. ۶-۵ دقیقه پیش از برداشتن سیررا در آش بریزید و بگردانید. آش خنک شده را در یخچال 
نگه دارید. هر ملاقه از اين آش را با دو ملاقه ماست مخلوط کنید ویخ در آن بیندازید. 


آش لخشک (خراسان) 
۰ ِ ۹ ۶-۵ بشقاب 
کح ۰ گرم لخشک ( زیر) 
۳ پیاز. ساطوری 
نیم کیلو اسفناج 
۲ بیمانه کشک. ساییده 
۱فاشق م زرد چوبه 
۴-۳ فاشق روغن 
نعناداغ مب ۱۱ع) 
زعفران 
نمک و فلفل 


۲ لخشک خمیر خشک شده‌ای است که فقط از حیث شکل با رشته تفاوت دارد. و مانند رشته در آش 
ريخته می‌شود. 

لخشک آماده را از بعضی خواربار فروشی‌ها می‌توان خرید» ولی درست کردن آن در خانه هم 
کار آسانی است. مقداری آردرا با کمی آب واگر بخواهید یک دانه تخم مرغ خمیر کنید و ورز بدهید. 
خمیر باید نسبتاً سفت باشد و به دست نچسبد؛ اگر چسبید آرد اضافه کنید و ورز بدهید. خمیر را 
یک ساعتی بخوابانید. سپس چانه بگیرید و به نازکی تیغة کارد روی تخته پهن کنید. این لواش را 
به صورت نوارهایی به پهنای ۲ انگشت با کارد ببرید. سپس کمی آرد بپاشید و در سینی بگذارید تا 
خشک شود. سینی را می‌توانید یک ساعتی در فر گرم که در آن نیمه باز باشد بگذارید. در هر حال» 
لخشک نیمه خشک را هم در آش می‌توان ريخت. نوارهای لخشک را هنگام ریختن در آب جوش 

پ۰«۰‌۰۹۰۹پ9.,«۰»پ9_ِّ 

اسفناج را بشویید و باکمی آب روی آتش ملایم بارکنید تا بپزد - حدود ۲۰ دقیقه؛ سپس روی 
تخته کار ساطوری کنید و کنار بگذارید. 

روغن را دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را ۴-۳ دقیقه در آن تفت بدهید تاکمی رنگ 
بگیرد؛ سپس زردچوبه را اضافه کنید. پس از یکی دو چرخ ٩‏ پیمانه آب اضافه کنید و روی آتش 


۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


تیز به جوش بیاورید. نمک و فلفل بزنید. 

ورقه‌های لخشک را خرد کنید. در آب جوش بریزید و با قاشق ق چوبی بگردانید تا به هم نچسبند. 
آته تش را پایین ب بکشید و بگذارید دیگ با در باز حدود نیم ساعت ریز جوش بزند. آنگاه اسفناج را 
اضافه کنید و آش را بگردانید تا باز به جوش بياید. بگذارید ۱۵ دقیقهٌ دیگر ریز جوش بزند. 

پیش از کشیدن آش آتش را خاموش کنید تا آش از جوش بیفتد. سپس کشک را اضافه کنید 
و بگردانید. مقداری از کشک را برای آرايش روی آش نگه دارید. 

ظرف آش را با چند قاشق کشک. نعنا داغ و زعفران آرایش کنيد. 


آش بلغور به شیر (خراسان) 
__ 7 
۳ بلغور به شیر را دام‌داران جنوب خراسان در فصل فراوانی « شیر درست می‌کنند و برای زمستان که 
فصل کمیابی شیر است نگه می‌دارند. خراسانی‌ها از بلغور به شیر نوعی هلیم برای صبحانه درست می‌کنند. 





این آش را از روی دستور آش ترخینه (-» صفحهٌ ۷۲۹ع) با بلغور به شیر درست کنید. 

4 برأی درست کردن قرص بلفور به شیر ۱ کیلو بلغور گندم را با کمی نمک در ۲ لیتر شیر بریزید 
و روی آتش ملایم بگذارید. چند بار هم بزنید تا شیرکار برود و بلغور به صورت کته در آید. در 
دیگ را ببندید و ۲-۷ ساعت روی آتش بسیار کم ذّم کنید. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. 
سپس به صورت قرص‌های کوچک درآورید و در سینی بگذارید تا خشک شود 


شلهٌ ماهی شور (دشتی و دشتستان فارس) 


۶-۵ بشقاب 


که نیم کیلو ماهی شور 
۴ بیمانه گندم. بوست کنده 
۲ پیاز. ساطوری 
۱ پیمانه لوبیا چشم بلبلی 
نیم کیلو شوید. ساطوری 
۲-۱ فاشق ) زرد چوبه 
۲-۱ فاشق ) فلفل قرمز 
نیم‌پیمانه_ روغن 
نمک 


۳ این شله مانند پهتی (-* صفحه ۶۲۳) یکی از غذاهای دیرین مردم جنوب است که امروز 


نصل چهل و چهارم: آش ۶۳۹ 


دارد فراموش می‌شود. با شده است. چون که ماهی شور دیگر در جنوب کمتر به دست می‌آید. 

شلهٌ ماهی‌شور کمی از آ ع مسفت در سوب صوان عای امین رده ی فو9ه وی میا 
آن را شل گرفت و به صورت آش در آورد. 

ماهی شوری که در این شله به کار می‌رود البته ماهی صافی, شیر. غباد. یا گباب (تن) جنوب 
است» ولی از آنجا که تولید ماهی شور در جنوب تقریباً قطع شده است. ناچار باید ماهی شور شمال 
به کار برد. 





گندم را پشویید و در ۳ لیتر آب وکمی نمک در دیگ چاداری با در نیمه باز روی آتش ملایم بار 
کنید تا بپزد - حدود ۲ ساعت. گاهی با قاشق چوبی هم بزنید تا تّه نگیرد. 

لوبیا را در ۱ لیتر آب و کمی نمک روی آتش ملایم بار کنید و ۱ ساعت بپزید. 

ماهی را چند لحظه روی شعلهٌ آتش بگردانید و پبوست آن را بکنید. سپس روی تخته بیندازید. 
تير پشت و خار آن را بکشید وگوشت آن را خرد کنید. 

روغن را در تابه داغ کنید. پیاز را در روغن تفت بدهید تاکمی رنگ بگیرد. ماهی را با زرد چوبه 
و فلفل قرمز روی پیاز پبریزید و ۲-۳ چرحخ بدهید. سپس بردارید و کنار بگذارید. 

شوید را در دیگ لوبیا بريزید. اگر آب لوبیا کم شده باشد. کمی آب جوش اضافه کنید و شوید 
را ۱۵-۱۰ دقیقه روی آتش ملایم بپزید. 

گندم را بدون آب با کفگیر بردارید و در دیگ دیگری با گوشت ت‌کوب بکوبید. يا نیم بیث بیشتر آن 
را در مخلوط‌کن بگردانید تا صاف شود؛ سپس به دیگ اصلی برگردانید. 

اکنون لوییا و شویدرا با آب و پیاز و ماهی را با روغن روی گندم بریزید و شله را روی آتش 
ملایم هم بزنید تا به جوش بياید. آب و نمک و فلفل شله را اندازهکنید و بردارید. 

4 برای آرایش ظرف شله می‌توانید یکی دو قاشق پیاز داغ روی آن بدهید. 


شولی (یزد) 
.۵9 سس ۶-۵ پشقاب 
کح ۱ پیمانه آماج 
۲ چفندر فندفی . 
۲ پیاز. ساطوری 
نیم پیمانه لهه» خیسانده 
۱ پیمانه عدس» خیسانده 
نیم کیلو سبزی* ساطوری 
نیم پیمانه سرکه 


۲-۱ فاشق ج زردچوبه 


۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


۸-۷ فاشق روغن 
نعناداغ سب ۱۱ع) 
نمک و فلفل 


+ تره. جعفری» برگ چغندر یا اسفناج. 


۳ این همان آش شولی معروف یزد است که حق تقلید آن منحصر است به مردم یزد و پاره‌ای از 
اعقاب آن‌ها در شهرهای دیگر. در خحود یزد گویا این آش را فقط میان ساعت‌های ۱۰ تا ۱۱ پیش از 
ظهر می‌خورند - برای تغییر ذائقه و باز کردن اشتهای ناها که سه چهار ساعت بعد صرف می‌شود. 
لیته غیر یزدی‌ها ملزم به رعایت ی وی 

خمیر این آش نوعی آماج است. که د رآش آماج (-» صفح ۶۲۹) هم به کار می‌رود. برای 
درست کردن آماج یزدی» مقداری آرد را در یک الک پهن کنید. سپس دست‌تان را در یک کاسة آب 
بزنید و چند پشنگر ریز آب به آرد بپاشید و پس از چند لحظه آرد را الک کنید. دانه‌های خمیر را که در 
الک می‌ماند در یک سینی بریزید و آرد الک شده را به الک برگردانید و باز پشنگ آب بپاشید و الک 
کنید؛ تا به انداز؛ کافی آماج به دست آید. آماج را در آفتاب یا در فر گرم با در نیمه‌باز بگذارید 
تا خشک شود. دانه‌های درشت را کف مال و خرد کنید. 

یت . 

۲-۳ قاشق از روغن را در دیگ جاداری روی آتش ملایم داغ کنید و پیازرا درآن تفت 
بدهید تا سرخ شود. یک چهارم چغندر خرد کرده را با زرد چوبه روی پیاز داغ بريزید و ۴-۳۲ دقیقه 
بچرخانید. لپه و عدس را با ۱۲ پیمانه آب و کمی نمک اضافه کنید و دیگ را به جوش بیاورید. 
بش | تن را کم کنید. در دیگ را پبندید و لپه و عدس را ۸۰-۷۰ دقیقه بیزید. 

اکنون آتش‌را کمی تیز کنید. ماج را خرده خرده در دیگ بریزید و با قاشق ق چوبی بگردانید 
تا دانه‌های آن به هم نچسبد. سپس سبزی وباقی ماند؛ٌ چغندر را اضافه‌کنید و آتش‌را پایین 
بکشید. همین قدر که دیگ با در باز ریزجوش بزند. ۴۵ دقیقه بعد سرکه را اضافه کنید. فلفل 
بباشید و ۱۵-۱۰ دقیقه بعد بکشید. ظرف آش را با نعناداغ آرایش کنید و به خورندگان «خوش‌بو» 
(خوش باشید. زنا یت بزنید. (گاهی سرکه را سر سفره به شولی می‌زنند.) 


شولی سلغم (یزد) 
_ِ 
در فصل شلفغم. که از مهرماه آغاز می‌شود. مردم یزد شولی ( بالا) را با شلغم هم درست 
می‌کنند. دستور تهیه آن مانند شولی چغندر است. جز این که به جای چغندر شلغم به کار 
می‌رود. البته شلغم یزد و صفحات اطراف آن از لحاظ عطر و مزه چیز دیگری است. شما هم هرگاه 
توانستید شولی را با شلغم کویر درست کنید. وگرنه با همان شلغمی که در بازار فراوان است بسازید. 


نصل چهل و چهارم: آش 


سله مرغ (هندی - انگلیسی) 


۶ بیمانه 
۱ 





۴-۳ 

۲-۱ پر 
۳ پیمانه 
۱ قاشق م 
۶-۵ دانه 
۱ فلم 

۱ قاشق ۲ 


۳۳ گردو 


7۶۱۰۱ 


۶-۵ نفر 
برنج» خیسانده 
مرغ. خرد کرده 
پیازه حلفقه حلقه 
سیر کوبیده 
گشنیز» ساطوری 
فلفل سیاه. در سته 
فلفل بهار. درسته 
زنجبیل 
زرد چوبه 
کره 
نمک 


کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز و سیر را در آن تفت بدهید تا پیاز بلوری شود. 
مرغ را اضافه کنید و بچرخانید تا سرخ شود. زردچوبه و فلفل سیاه و فلفل بهار و زنجبیل را با ۴ 


دقیقه پیز ید. 


را کم کنید. در دیگ را ببندید و مرغ را ۲۵-۳۰ 


آب مرع را به ٩‏ پیمانه برسانید (اگر برنج را کته مانند می‌خواهید ۸ پیمانه کافی است) و به جوش 
بیاورید. برنج و گشنیز را اضافه کنید و یک دور زیر ورو کنید. تمک آب را انداژه کنید. پس از 
آن که آب به جوش آمد. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و شُله را ۴۵-۴۰ دقیقه بپزید. 

4 با چند رنگ چتنی و کمی نان تازه سرسفره بگذارید. 


آش شله قلمکار (۱) 
مج 


۵-۴ کاسه 
گوشت یا استخوان 
پیازه چارفاج 
واه اور جاقه 
ماش» ریگ شور 
عدس. ریگ شور 
تخه اند 
لوبیا جیتی» » خیسانده 


نیم پیمانه لوبیا قرمز. خیسانده 
نیم پیمانه لوبیا چشم بلبلی 
نیم پیمانه برنج 
نیم‌کیلو سبزی* ساطوری 
۱قاشق نعنای خشک 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز ساییده 
۲-۱ قاشق ) زرد چوبه 
۵-۴ فاشق روغن 
نمک و فلفل 
« شوید. تره. جعفری» ترخون و مرزه. مقدار شوید و تره 


۲ براپر جعفری و ۴ براپر ترخون و مرزه است. 





۲ شله قلمکار از مغذی‌ترین و خوش مزه‌ترین آش‌های ایرانی است. یک کاسه از ايين آش با یک 

تکه نان غذای کاملی است؛ نگارنده این آش را برای صبحانة زمستانی توصیه می‌کند. 
شت مناسب برای شله قلمکار شت دنده و سرسینه گوسفند است. که پس از پختن و 
کوبیدن ريشه ريشه می‌شود و آش را به اصطلاح «کش می‌آورد». گردن هم با آن که این خاصیت را 
ندارد. گوشت لطیفی است و در هر آشی خوب می‌شود. در بُنشن شله قلمکار دانةٌ اصلی ماش است؛ 
که مقدار آن را معمولاً بیشتر می‌گیرند. پوست ماش قدری خشن است و معمولاً گرفته می‌شود. در 
گذشته تصور عمومی بر این بود که پوست خشن نخود و ماش برای دستگاه گوارش ننتگین است؛ 
امروز غالب مراجع بهداشتی می‌گویند که این نوع پوست بنشن و الیاف (فیبر) گیاهی به طور کلی 
برای سلامت دستگاه گوارش مفید است. در هرحال. برای گرفتن پوست ماش نگاه کنید به صفحه 
۱ پوست نخود را باید دانه دانه با دست گرفت. 
سود 

همه بنشن را در دیگ جاداری روی آتش تیز به جوش پیاورید. سپس آتش را کم کنید. در 
دیگ را بیندید و ۲ ساعت بپزید. در پایان ساعت اول کمی نمک بزنید. ۱ 

گوشت‌را با پیاز چارقاج و فلفل و زرد چوبه و کمی نمک در ۱ لیتر آب روی آتش ملایم 
۳ ساعت بپزید. در پایان ساعت دوم برنج را بشویید و با ۳ پیمانه آب جوش به گرشت اضافه کنید. 
پس از پختن گوشت استخوان آن‌را بکشید. با گوشت کوب بکویید وکنار بگذارید. 

بنشن پخته و برنج را با کنگیر از آب بردارید و در یک دیگ خالی بریزید و با گوشت کوب 
بکوبید. (مخلوططکن, همزن برقی, یا چرخ هرکاره اين کار را سریع‌تر و بهتر انجام می‌دهد. ولی اگر 
این کار را می‌کنید حدود یک سوم آن را چرخ نکرده در دیگ نگه دارید. وگرنه آش زیادی صاف 
درمی‌آید.) دراین ضمن سبزی را هم دردیگ اصلی, که مقداری از بنشن با آب در آن مانده است. 


فصل چهل و چهارم: آش بو وش 


بريزید و بگذارید روی آتش ملایم بپزد؛ سپس گوشت و بنشن کوییده و آب گوشت را دردیگ 
اصلی بریزید و روی آتش ملایم با قاشق چوبی هم بزنید. تقک این زا انداره کننز و اندکی فلفل 
سیاه بپاشید. اگر آش به اندازه لازم شل نبود. کمی آب جوش اضافه کنید و هم بزنید. همین قدر که 
آش ۲-۲ جوش زد. جاافتاده و آمادة کشیدن است. 

روغن را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز حلقه حلقه را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. 
نعنای خشک را اضافه کنید و بردارید. ظرف آش را با این پیاز داغ آرایش کنید. 

» چنان که ملاحظه شد. در این روش پخت شله قلمکار خطر تّه گرفتن دیگ و در نتیجه 
ضرورت ایستادن پای اجاق و هم زدن به مدت دراز وجود ندارد. اما | گر بخواهید آش را به شیوة 
قدیم جا بیندازید. آن شیوه این است: 

پس از پختن بُنشن وگوشت و برنج, گوشت را می‌کوبید و همراه با برنج و سبزی در دیگ اصلی 
می‌ریزید. سپس پای دیگ می‌ایستید و آش را روی آتش ملایم آن قدر هم می‌زنيد تا بیشتر 
دانه‌های بنشن و برنج در لعاب آش حل شود. از لحاظ مزه و منظرهٌ آش نتيجه هر دو روش یکی 
است؛ تفاوت را کسانی احساس می‌کنند که پای‌شان مختصری استعداد واریس داشته باشد. 

۹ هنگام کشیدن آش آن را هم بزنید. به طوری که قاشق ته دیگ را نتراشد. تا اگردیگ تّه 
گرفته باشد ته دیگ با آش مخلوط نشود. 


آش شله قلمکار (۰)۲(مشهد) 
سس سس ۱۲-۰ نفر 
کچ ۵ کیلو سر سینهة‌گوسفند. با استخوان 
۵ پیاز 
اپیمانه ماش 


۱ پیمانه نخود» خیسانده 

۱ پیمانه لوبیا سفید. خیسانده 

!پیمانه لوبیا قرمز. خیسانده 

۲ پیمانه برنج گرده. خیسانده 

۲ پیمانه بلغور خام. خیسانده 

۳قاشق آرد 

۲ قاشق خسرودار (ريشة جوز)» ساییده 
۱قاشق ) جوز بویا, ساییده 

۱فاشق دارچین» ساییده 
۱فاشق ) هل ساییده 

۱فاشق زنجبیل» ساییده 





21 کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


اش : قلفل فتاه تایه 
۱ بیمانه گلاب 

روغن 
7 مک 


از روی دستور آش شله قلمکار (۱) (-* صفحٌ ۶۴۱) گوشت و بنشن را - به جز ماش -- جداگانه 
باکمی نمک بار بگذارید. سپس ماش را پوست بگیرید (سه صفحٌ ۶۲۱) و پس از نیم پز شدن بنشن 
اضافه کنید. پس از پختن ماش برنج را وپس از برنج بلغور و آرد را اضافه کنید و آش را روی 
آتش ملایم بپزید تا بلغور لعاب بدهد. آنگاه گوشت را استخوان بگیرید و کمی بکوبید و با آب آن 
به بنشن اضافه کنید و هم بزنید. سپس نمک آش را اندازه کنید» پیاز را در ۱ پیمانه روغن تفت بدهید 
وپس از آن که اندکی رنگ گرفت به آش اضافه کنید. سپس گلاب را با ادویه مخلوط کنید. روی 
آش بریزید و با کفگیر هم بزنید تا آش جا بیفتد. 

» در مشهد آش شله قلمکار را با قیمه ریزه (-» صفحهٌ ۶۱۳) و لپة پخته و فلفل سیاه زبر هم آرایش 
می‌کنند. 


آش نذری (گیلان) 
2 ع 

این آش را از این جهت نذری می‌نامند که در پاره‌ای از خانواده‌های گیلان سالی یک بار 
به مناسبت نذر و به مقدار زیاد برای توزیع میان مستمندان و دوستان و خویشان درست می‌شود. 
ولی‌البته به مقدار کم هم می‌توان درست کرد. این آش مانند شله قلمکار (-» صفحه؛ ۶۴۱) تهرانی 
است و می‌توانید آن را از روی دستور آن آش و با همان مواد درست کنید. جز این که به بنشن آش 
نیم پیمانه لوبیا سفید و نیم پیمانه گندم پوست‌کنده و به سبزی آش یک اندازه اسفناج و برگٍ 
چفندر اضافه می‌کنید. ظرف آش را هم به جای نعناداغ با کشک ساییده و پیازداغ و قیمهُ ساده 
+ صفحه‌های ۶۱۱ و ۸۵۰) آرایش می‌کنند. 


تتماج (ترکیه و ارمنستان) 
کح ۵ پیمانه ماست 
۱ ۰ گرم رشته. خرد کر ده 
۱ پیاز درشت» خرد کرده 
۲ تخم مرغ. زده 
۳-۲ فاشق نعنای خشک. کف مال 


فصل چهل و چهارم: آش ۶۴۵ 


۳-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 


ماست و تخم مرغ را دردیگ بریزید و بزنید. روی آتش ملایم در یک جهت بگردانید تا 
به جوش بياید. (تخم مرغ مانع دلمه بستن ماست می‌شود.) رشته را با ۳-۲ پیمانه آب اضافه کنید 
وبگردانید. نمک و فلفل بزنید. به جوش بیاورید و ۱۰ دقیقه روی آتش کم بپزید تا رشته نرم شود. 

کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. 
نعنا را اضافه کنید. یک چرخ بدهید و بردارید. 

اس در قدح بکشید و با پیازداغ و تعناداغ (-+ صفحه ۱ آرایش کنید. داغ سر سفره بگذارید. 


آش کمای (نیشابور) 
_ __ _ و 

۲ کمای سبزی خودرویی است که در اول فصل بهار در زمین‌های شمال کویر و جاهای مانند آن 
می‌روید و قطر ساق؛ آن به ۱۰-۵ سانتی‌متر و ارتفاع آن به ۱۵۰-۱۰۰ سانتی‌متر می‌رسد. این سبزی 
بوی بسیار تندی دارد که پس از پخته شدن ملایم می‌شود. مردم نیشابور و جنوب خراسان با کمای اش 
وکوکو و بورانی درست می‌کنند. و برای آن خواص دارویی فراوانی قایل هستند. 

در کتاب اسرا رالتوحید فی مقامات الشیخ ابی سعید. که به تصحیح دوست عزیز نگارنده استاد 
محمد رضا شفیعی کدکنی (انتشارات آگاه» تهران» ۰۱۳۷۶ صفحه‌های ۶۱ و ۶۲ جلد اول) منتشر شده 
چنین امده است که شیخ ابوسعید چند روزی به نیشابور می‌رود و انجا داستان زیر پیش می‌اید: 

در اول مجلس از شیخ سئوال کردند که اینجا بزرگی است او را استاد امام بُلقاسم قشیری 
می‌گویند. می‌گوید که بنده به دو قدم به خدای رسد» شیخ چه گوید؟ شیخ گفت: «نی» ایشان چنین 
می‌گویند که بنده به یک قدم به خدای رسد.» پس مریدان استاد امام پیش استاد امام آمدند و این 
سخن بگفتند. استاد امام گفت: «نپرسیدید که چه گونه؟» دیگر روز شیخ را سئوال کردند که دی گفتی 
که مرد به یک قدم به خدای رسد. شیخ گفت: «بلی» امروز همین گویم و تا قیامت همین گویم.» 
گفتند: «چه گونه» ای شیخ؟» گفت: «میان بنده و حق یک قدم است. و آن آن است که یک قدم از 
خود بیرون نهی تا به حق رسی. در جمله تو می پوایی در میانه.» چون شیخ این سخن بگفت, بر در 
خانقاه طوّافی آواز می‌داد: «کما و همه نعمتی!» شیخ گفت: «از آن مرد غافل بشنوی و به کار بندی. 
کم ایید و همه شمایید» 


حالا خوانندگان از این داستان هرگونه عبرتی که بخواهند می‌توانند نکن یکی از عبرت‌هایی که 
نگارنده گرفته این است که در زمان شیخ ابوسعید سبزی موسوم به «کما» یا «کمای» را (که ظاهراً در 
آن روزگار «کمای» تلفظ می‌شده است) طوّاف‌ها در کو چه‌های نیشابور می‌فروخته‌اند و آن را با همه 


۶« ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


نعمت‌ها برابر می‌دانسته‌اند. این رسم گویا امروز برافتاده است» ولی خود سبزی کمای در زمین‌های 
اطراف نیشابور هنوز فراوان به دست می‌آید. 
سس 
برگ‌های نازک و جوانة کمای را با مغز ساقه آن خرد کنید و بشویید. سپس همراه با کمی سبزی 
آش در آش رشته معمولی بريزید. ظرف آش را با کمی کشک و نعناداغ (-+ صفحهٌ ۶۱۱) آرایش کنید. 
» (برای درست کردن آش رشته نگاه کنید به صفحه ۶۳۱ و برای به دست آوردن سبزی کمای 
در فروردین ماه هررسال یک سفر به نیشابور بروید.) 


آش گندم (۰)۱(شمال ایران) 
بیرست: 9 بحعست سییتع ی ۷-۶ نفر 
کح ۳ پیمانه گندم پوست کنده. شب خیسانده 
۳ پیمانه بنشن» شب خیسانده 
۱کیلو اسفناج. ۳ 
۶-۵فاشق پیازداغ ( ۱۱ع) 
روغن 
نمک 
+ نخود, لوبیا چیتی. عدس. 





گندم را با ۱۲-۰ پیمانه آب و بنشن را با ۵ -۶ پیمانه آب در دو دیگ روی آ7 تش ملایم 
بگذارید و ۲ ساعت يا بیشتر بپزید تا گندم وا برود و بنشن نرم شود. در پایان ساعت اول کمی 
نمک اضافه کنید. گندم را چند بار هم بزنید تا ته نگیرد. اگر لاز م باشد کمی آب جوش بريزید. . پس 
از پختن گندم آن را با گوشت کوب بکوبید (یا در مخلوط کن بگردانید). 

۲-۳ قاشق شق پیازدلغٌ را با کمی روغن در دیگ جاداری بریزید و دیگ‌های گندم و بنشن را روی 
آن خالی کنید. اسفناج را اضافه کنید. هم بزنید و ۲۰-۳۰ د قَیقه دیگر روی آ7 تش کم بپزید تا آش جا 
بیفتد. هنگام کشیدن, ظرف آش را با پیاز داغ کنار گذاشته ۳9 

4 به آرایش این آش می‌توان نعنا داغ و سیرداغ (-» صفحه‌های ۶۱۱ و ۶۱۲) هم اضافه کرد. 


آش گندم (۲) 
سه ۷-۶ کاسه 
کچ ۱ ۳ پیمانه گندم پوست کنده. شب خیسانده 
۴-۳ پیمانه آب قلم (-+ ۲۴) 
نیم پیمانه نخود. شب خیسانده 








۲ پیمانه شوید و گشنیز. ساطوری ‏ 
۲-۱ فاشل ) زرد چوبه 
۳-۲ فاشق نعناداغ (++ ۶۱۱) 
نمک 


آش گندم را مظایق بت قشیه اه آهن ی کازست ام کنید: عر این که کشک :یه آن نمی زسن: 
در دستور زیر به واسطه تصرف نگارنده آش گندم با آش جو قدری تفاوت دارد. 
یت )میت 

نخود را با زردچوبه در ۱ لیتر آب در دیگ بریزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس 
آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۲ ساعت بپزید. نیم ساعت پیش از پایان پخت سبزی را با 
۲-۱ پیمانه آب جوش و اندکی نمک روی نخود بریزید و هم بزنید. 

گندم را بشویید و در ۴ لیتر اب در دیگ جاداری با در نیمه‌باز روی اتش ملایم بگذارید و 
۲ساعت بپزید. گاهی با قاشق چوبی هم بزنید تا که نگیرد. در پایان ساعت اول نمک بزنید. 

نیم بیشتر گندم پخته‌را. بدون آب. با کفگیر بردارید و در دیگ دیگری با گوشت کوب 
بکویید یا در مخلوط کن بگردانید تا صاف شود. سپس به دیگ اصلی برگردانید. بنشن و سبزی پخته 
را روی گندم بريزید. آب‌قلم را اضافه کنید و روی آتش ملایم هم بزنید تا به جوش بياید. پس 
از دو سه جوش بردارید. ظرف آش را با نعنا داغ ارایش کنید. 

4 به جای آب قلم می‌توانید آب گوشت (-+ صفحه ۳۵۱) به کار برید؛ گوشت یخنی را هم بکویید. 


آش گندم (۰)۳ (هندوستان) 
ییشح.: 5 کش تست ۶ - ۷ کاسه 
کح ۱ ۲ بیمانه گندم پوست کنده. شب خیسانده 
۲ بیمانه بپلغور خام. خیسانده 
نیم کیلو گوشت با استخوان 
۱ پیازه چارفاج 
۲-۳ پیازه حلقه حلقه 
۶-۵ پر سیر کوییده 
۲ پیمانه گشنیز» ساطوری 
۲ قاشق ادویه" ساییده 
۲-۱ قاشق م فلفل قرمز» ساییده 
!پیمانه روغن 


زرد چوبه 


۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


نمک 
# تخم گشنیز, زیره, هل دارچین, فلفل سیاه. مقدار تخم گشنیز 
را کمی بیشتر می‌گیر ند. 





فٍِ 


۴ این اش خوش مزه با کمک پیاز داغ و ادویه شکل هندی به خود گرفته است ولی تشخیص 
هویت حقیقی آن. که همان هلیم ایرانی باشد» زیاد دشوار نیست. در هر حال گوشت این آش را هم 
مانند هلیم. باید از قلوه‌گاه یا دند؛ گوسفند انتخاب کنیم تا پس از کوبیدن ریش ریش شود و آش 
را «کش بیاورد». اگر چربی گوشت زباد باشد. بهتر است از مقدار روغن کم کنیم. 

علت آن که در این آش هم گندم و هم بلغور به کار می‌رود این است که آش باید هم لعاب 
بدهد و هم دانه‌دار باشد. بنابرین اگر آش را برای صاف کردن در مخلوطکن يا چرخ هرکاره 
مش کندانت: می‌توانید فقط گندم به کار برید و حدود یک سوم آش را چرخ نکنید تا دانه دار بماند. 





گندم و بلغور را با ۳ لیتر آب و اندکی نمک در دیگ جاداری روی آتش ملایم بارکنید و 
۲ساعت بپزید تا لعاب بدهد. در دیگ را نیمه‌باز بگذارید. گاهی هم بزنید. هرگاه گندم کم آب شد. 
کمی آب‌جوش اضافه کنید. مقداری از گندم را در مخلوط‌کن بگردانید, یا با گوشت‌کوب بکویید. 

گوشت را با پیاز چارقاج در ۱ لیتر آب روی آتش تیز به جوش بیاورید. کف گوشت را بگیرید, 
آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۳ ساعت بپزید. در پایان پخت. گوشت باید کمتر از ۳ پیمانه 
آب داشته باشد؛ اگر آب زیاد باشد. در دیگ را بردارید و آتش را چند دقیقه تیز کنید. 

روغن را در یک تابه روی آتش ملایم دا کنید و پیاز حلقه حلقه را در آن تفت بدهید تا سرخ 
شود. سیر و زردچوبه و فلفل قرمز را روی پیاز بریزید. ۲-۱ چرخ بدهید و بردارید. پیازداغ و 
ادوبه را با اندکی نمک در پایان ساعت دوم پخت گوشت به آن اضافه کنید. 

گوشت را در پایان پخت از آب در آورید و دربادیه بگذارید؛ پس از کشیدن استخوان‌ها 
با گوشت کوب بکوبید تا ریش ریش شود. گوشت کوییده را با آب آن در دیگ گندم بریزید و 
بگردانید تا دیگ باز به جوش بیاید. گشنیز را اضافه کنید. آتش را کم کنید و بگذارید آش ۷۰-۱۵ 
دقیقة دیگر ریزجوش بزند. آب و نمک آش را اندازه کنید و بردارید. ۱ 


غلغل (شوشتر) 
۰ ۱۰-۸ نفر 
کج ۰ گرم سردست گوساله. با استخوان 
" یم پیمانه باقلای زرد 


نیم پیمانه لوبیا چشم بلبلی 
نیم پیمانه لوبیا قرمز. شب خیسانده 





فصل چهل و چهارم: آش 


نیم پیمانه 
نیم پیمانه 
نیم پیمانه 

۱ فاشق 


۱ فاشق ۲ 


۶7٩ 


عدس» شب خیسانده 

نخود. شب خیسانده 

گندم پوست کنده. سب خیسانده 
فلفل قرمز. ساییده 

زرد چوبه 

نعنا داغ (-* ۶۱۱) 

سیرداغ ( ۶۱۲) 

گرد لیمو (-> ۲۲۷) 

نمک و فلفل 


بنشن وگوشت را در ۳ لیتر آب روی آتش ملایم بار کنید و ۲ ساعت يا بیشتر بپزید تا گوشت 
نرم شود. نیم ساعت پیش از پایان پخت اندکی نمک اضافه کنید. سپس گوشت را در آورید. 
استخوان بگیرید. بکوبید و به دیگ برگردانید. فلفل و زرد چوبه را اضافه کنید و باز روی آتش کم 
بپزید تا آش جا بیفتد. در قدح بکشید و با نعناداغ و سیرداغ و گرد لیمو آرایش کنید. 


قلیه به و انار (شوشتر) 


سوه 
نت 


۱۰-۸ فنجان 
سردست گوسفند» با استخوان 
پیازه چارفاج 
سیر کوبیده 
بلغور خام 
برنج» خیسانده 
نخود. شب خیسانده 
به. پوست گرفته. قاج قاج 
آب انار ملس 
شکر ۱ 
نعناداغ (-* ۱۱ع) 
سیرداغ (- ۶۱۲) 
نمک و فلفل 


۴ اين قلیه در واقع نوعی آش انار است که درجة شیرینی‌اش می‌تواند متفاوت باشد. در مراسم 





۶۵۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 





گوشت را با بلغور و برنج و پیاز و سیر و ۲ لیتر آب و اندکی نمک وفلفل در یک دیگ و نخود 
را با ۱ لیتر آب در یک ديکَچه چدا گانه بار بگذارید. هر دو را ۲ ساعت یا بیشتر بپزید تا گوشت 
ونخود نرم شود. نیم ساعت پیش از پایان پخت گوشت را در آورید و استخوان بکشید. بکوبید و 
به دیگ برگردانید. شکر را در آب انار حل کنید و با به و نخود پخته در دیگ اصلی بريزید. 
بگذارید قلیه جا بیفتد. در قدح بکشید و با نعناداغ و سیرداغ آرایش کنید. 

» گاهی مقداری مغز گردو هم به‌اين قلیه اضافه می‌کنند. 


پرتقلی (پاره پوره) ۰ (ارومیه) 
س‌ 


0 .بت 


نیم پیمانه 


۶-۵ نفر 
برنج 
بلغور خام. خحیسانده 
اه تا دای 
کلم پیچ کوچک. رشته رشته 
نعنا و جعفری» ساطوری 
فلفل قرمز. ساییده 
شیرة سماق (-+ ۶۱۷) 
نعنا داغ (-ب ۱۱ع) 
روغن 
نمک 


۵-۴ قاشق روغن دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. 


برنج و بلغور را با ۷-۶ پیمانه آب و اندکی نمک اضافه کنید. روی آتش تیز به جوش بیاورید. 
آتش را کم کنید و نیم ساعت بپزید. سپس کلم را اضافه کنید. هم بزنید و نیم ساعت دیگر بپزید. 
تعنا و جعفری را با شیر سماق و فلفل اضافه کنید. هم بزنید. آب آش را اندازه کنید و بگذارید آش 
روی آتش ملایم جا بیفتد. هنگام کشیدن. ظرف آش را با نعناداغ آرایش کنید. 

» به جای شیرة سماق ۳-۲ قاشق رب گوجه فرنگی هم به کار می‌برند. 


آش قلوت 
در 


تخم مرغ. زده 
۴-۳ سیب زمینی» پوست گرفته, فندفی 


هن دی کچ وج در هت ما نات 


۶-۵ نقر 





نصل چهل و چهارم: آش ۶۵۱ 


اکیلو سبزی* ساطوری 


۶-۵پیمانه شیر 
۱فاشق آرد 


۱فاشق ) زرد چوبه 
نعناداغ (سه ۱۱ع6) 
پیازداغ رسب ۱۱ع) 
نمک و فلفل 
« نیم کیلو اسفناج, باقی شوید و تره و جعفری و گشنیز به یک 


اندازه. 


۴-۳ پیمانه آب را دردیگ روی آتش تیز به جوش بیاورید. سبزی‌را در آن بریزید و ۲۷-۲ 
دقیقه بجوشانید. 

سیب زمینی را با زردچوبه و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید. آرد را در کمی آب حل کنید و در 
دیگ بريزید. بگذارید ۲۰-۱۵ دقیقه آهسته بجوشد. 

شیر را در دیگچه دیگری به جوش بیاورید. دردیگ بریزید و ۶-۵ دقیقه بجوشانید. سپس 
تخم مرغ زده را کم‌کم به آش اضافه کنید تا به صورت گل‌های کوچکی در آید. همین که تخم مرخ 
سفت شد. بردارید. روی این آش را با نعنا داغ و پیازداغ ارایش کنید. 

4 اگر پیر سید نام این آش از کجا آمده است؛ نگارنده پاسخی ندارد. جر این که شاید در 
اصل به جای شیر دراین آش کشک (قروت) به کار می‌رفته است. 


آش ترخون (مشهد) 
سس 9 مس سب سس ۶-۵ بشقاب 
کق ۲ پیمانه بلغور خام» خیسانده 
نیم بیمانه ۱ برنج» خیسانده 


! بیمانه نخود. شب خیسانده 
! پیمانه لوبیا سفید. شب خیسانده 
۱ پیمانه ماش, ریگ‌شور 
۱ پیمانه عدس, ریگ‌شور 
نیم کیلو تره. ساطوری 
نیم کیلو ترخون» ساطوری 
۲ پیمانه ماست گوسفند 
۳-۲ _ پیاز ساطوری 





۶:0۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱فاشق ‏ زرد چوبه 
نیم پیمانه روغن 
نمک و فلفل 


بلغور را در ۶ پیمانه آب و اندکی نمک روی آتش ملایم بار بگذارید و پس از نیم ساعت برنج را 
اضافه کنید. نخود و لوبیا را در ۶-۵ پیمانه آب روی آتش ملایم بار بگذارید و ۲ ساعت بپزید. 
در پایان ساعت اول ماش و عدس را اضافه کنید. و در پایان ساعت دوم کمی نمک اضافه کنید؛ 
سپس بنشن پخته را روی بلغور و برنج بریزید و آب و نمک آش را اندازه کنید. 

پیاز را در روغن تفت بدهید تا رنگ بگیرد. سپس تره و ترخون را با پیاز سرخ کرده و اندکی 
نمک و فلفل و زردچوبه به سایر مواد اضافه کنید و بگذارید تا آش جابیفتد. 

ماست را سرسفره کنار ظرف آش بگذارید. 


آش فنّبید (قم) 
69 سس ۶-۵ بشقاب 
۱ کیلو کلم قمری» پوست گرفته. فندقی 


۲-۲ پیاز ساطوری 
۳-۲ بیمانه برنح» خیسانده 
۱ فاشقج فلفل قرمز» ساییده 
۲-۱ فاشقج زردچوبه 
روغن 
نمک و فلفل 


۲-۳ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی 
رنگ بگیرد. کلم قمری را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. زردچوبه و فلفل قرمز را اضافه کنید 
و ۲-۲ چرخ بدهید. سپس برنج را با ۷-۶ پیمانه آب و اندکی نمک و قلفل اضافه کنید و روی آتش 
تیز به جوش بیاورید. در دیگ را ببندید و یک ساعت يا بیشتر روی آتش کم بپزید تا آش جا بیفتد. 

4 به این آش می‌توان ۳-۲ پیمانه آب قلم یا آب مرخ اضافه کرد. 








«با» گویا در اصل به معنای مطلق غذای پخته بوده است؛ و کلماتی مانند گندم با و ماست با و اناربا 
که هنوز هم در گوشه وکنار سرزمین‌های فارسی زبان به گوش می‌خورد یادگار دوره‌ای است که 
پیشتر غذاها به صورت آش پخته می‌شده‌اند ( کلمة آشپزی هم البته یادگار همان دوره است). پس از 
به وجود آمدن غذاهایی مانند پلو و خورش به شکل غذای اصلی, کاربرد «با» به آنچه ما امروز آش 
می‌نامیم منحصر شده است. شوربای امروزی به معنای آش ساده و سبکی است که بنشن و چاشنی 
در آن کمتر به کار می‌رود و بیشتر به عنوان غذای ایام نقاهت یا سوپ پیش از غذای اصلی خورده 


می‌شود. 
سوربا 
‌ ۳-۲ کاس کوچکك 
کت ۱پیمانه برنج» خیسانده 


۱ پیاز کوچک. چارفاج 
۲-۱ پیمانه سبزی* ساطوری 
۱ فاشق ج زرد چوبه 
نمک 
تره, جعفری, گشنیز. و اسفناج یا برگ چغندر. مقدار اسفناج 
را معمولا بیش از سبزی‌های دیگر می‌گيرند. 


برنج و لپه‌را با زردچوبه و پیاز وکمی نمک در یک لیتر آب روی آتش ملایم بار بگذارید. پس 
از نیم ساعت سبزی را اضافه کنید و هم بزنید. در دیگ را نیمه باز بگذارید و شوربا را نیم ساعت 
دیگر. بیشترک. روی آتش ملایم بپزید. گاهی, هم بزنید و اگر لازم شدکمی آب جوش اضافه کنيد. 
به این شوربا می‌توان یک پیمانه آب قلم + صفحٌ ۳۴۹). آب مرغ دب صفحة ۳۵۱). 





و(2۰ کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پباز 


آب تربار (-» صفحهٌ ۲۴۷). یخن ی‌گوشت (» صفحهٌ ۰۳۵۱ بخنی مرغ (ب صفحٌ ۰)۳۵۱ یا 
چند دانه کوفته سرگنجشکی (-+ صفحهٌ ۶۱۲) اضافه کرد. 
» به این شوربا می‌توان یک پیاله ماست. کمی آب لیمو. آب نارنج. یا سرکه چاشنی زد. 


شوربای جوجه (۱) 
سس 8۵ سس ۴-۳ بشقاب 
که ۱ . جوجه. پاک کرده 
نیم بیمانه برنج» خیسانده 


۱ پیازه چارفاج 
نیم پیمانه جعفری یا گشنیز. ساطوری 
۲-۱ هویج خرد کرده 
۱فاشق جع زرد چوبه 
نمک 


۳ پیش‌ترها بسیاری از مردم عقیده داشتند و برخی هنوز هم دارند که گوشت جوجه مرغ و 
جوجه خروس از لحاظ مزه و خحاصیّت با هم تفاوت محسوسی دارند. و اين اش را با جوجه خروس 
به ویژه برای روزهای بیماری و نقاهت درست می‌کردند. 

امروز اشکال کار در این است که میان ماکیان کشته و پر کنده‌ای که می‌خریم تشخیص خروس از 

مرغ اسان نیست. باید امیدوار بود جوجه‌ای که برای این شوربا انتخاب می‌کنيم خروس باشد. اگر 
شکم ماکیان خالی نشده باشد» خروس را از مسرغ به این ترتیب می‌توان تشخیص داد که به دیوارة 
کمرگاه خروس دو تخم سفید لوبیامانند چسبیده است. بعضی از مردم گوشت خروس را «سرد؛ 





چوجه را با پیاز و جعفری و هویج و زردچوبه و کمی نمک در یک لیتر آب رودی آتش ملایم 
بارکنید. پس از نیم ساعت برنج را اضافه کنید. هم بزنید و در دیگ را اندکی باز بگذارید. پس 
از حدود نیم ساعت دیگر جوجه را از دیگ بیرون بیاورید. استخوان‌هایش را بکشید و گوشتش را 
به دیگ برگردانید. آب و نمک شوربا را اندازه کنید. به جوش بیاورید و بردارید. 

» گاهی, برای بیماری که خیلی ناتوان شده باشد. جوجه‌را با استخوان درهاون می‌کوبند و یک 
پیمانه آب جوش روی آن می‌ریزند. سپس درکيسة پارچه‌ای آب جوجه را می‌چلانند و روی شوربا 
می‌ريزند. 

» به این شوربا می‌توان کمی آب لیمو یا آب ارنج يا آب گوجه فرنگی یا رب گوجه فرنگی 
چاشنی زد. یا ۱ قاشق مرباخوری زیره به آن افزود. 


فصل چهل و پنجم: شوربا ۵۵ 


شوربای جوجه (۲) 
۵-۴ بشقاب 


۱ جوچجه. پاک کرده 
نیم پیمانه برنج» خیسانده 





نیم پیمانه ماش, ریگ شور 
۱ پیاز چارفاج 
۰ گرم سبزی* ساطوری 
زرد چوبه 
نمک 
« تره» جعفری, گشنیز و اسفناج؛ به مقدار پرابر. 


ماش را در ۳ پیمانه آب بجوشانید. سپس ۳ پیمانه آب سرد اضافه کنید تا پوست ماش جدا شود. 
پوست ماش را با کفگیر بگیرید. برنج و پیاز و سبزی را با زردچوبه و کمی نمک اضافه کنید و 
دیگ را به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید و در دیگ را اندکی باز بگذارید. گاهی 
هم بزنید. پس از نیم ساعت جوجه را اضافه کنید و روی آتش ملایم ۴۰-۲۵ دقیقه بیزید. آنگاه 
جوجه را از دیگ بیرون بیاورید. استخوان‌هایش را بکشید و گوشتش را به دیگ برگردانید. آب و 
نمک شوریا را اندازه کنید. به جوش بیاورید و بردارید. 


حسو (خراسان) 
ِ ۴-۳ نفر 
کِِ نم 


۴-۳ قاشتی آرد 


نمک و فلفل 


۳ این شوربای ساده‌ای است که چوپان‌های نازک خور جنوب خراسان در چراگاه از شیر گوسفند 
برای خودشان درست می‌کنند و بدون فلفل و با نان می‌خورند. شمامی‌توانید با شیر گاو درست کنید و 
به عنوان سوپ با فلفل و با قاشق بخورید. حسو به معنای غذای رقیق است. مانند حریره و شوربا. 

توا که ها کناسی. کف تکام ناس 





شیر را با اندکی نمک در دیگچه روی آتش ملایم بگذارید و آردرا کم کم روی آن بریزید و 
هم بزنید تا شیر به جوش بیاید و غلیظ شود. ۱۲-۱۰ دقیقه روی آتش ملایم بپزید. سپس در 
ظرف سوپ بکشید و روی آن کمی فلفل بپاشید. 


72۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


سوربای سیرابی (ترکیه) 
سرت 


ِِ اد 


سیرابی. پاک کر ده 





۷-۶ بشقاب 


۳ زردة تخم مرغ 
۶-۵ پر سیر کوبیده 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز, ساییده 

یک سوم پیمانه آرد 
۲-۳ گردو کره 

نیم پیمانه سرکه 

۲-۱ لیمو 

نمک 


» «اثکمبه چورباسی» (شوربای شکمبه یا همان سیرابی تهران) را معمولاً در شهر استانبول در 
شورباست. ساعت کار این دکه‌ها هم از آخر شب تا اول آفتاب است. 
این شوربا را با سیرابی گوسفند یا گوساله درست می‌کنند؛ نگارنده سیرابی گوساله را توصیه می‌کند. 





سیرابی را پس از شستن در دیگ جاداری در ۴-۳ لیتر آب با کمی نمک روی آتش تیز به جوش 
بیاورید. پس از نیم ساعت دیگ را در آب‌کش خالی کنید. سیرابی ر آب بکشید و به دیگ برگردانید. 

این پار سیرابی را در ۲ لیتر آب روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید. در 
دیگ سیرابی را ببندید و ۵-۴ ساعت بپزید. هرگاه لازم باشد کمی آب جوش اضانه کنید. سپس 
سیرابی را با ۱لیتر آب بدون چربی بردارید و کنار بگذارید تا کمی خنک شود. 

سیرابی را روی تخته بیندازید. بافت‌های چربی آن را پا کارد بگیرید. سیرابی را خرد کنید و با 
آبی که کنارگذاشته‌اید به دیگ برگردانید. دیگ را به جوش بیاورید و آتش را کم کنید. 

۲-۱ گردو از کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و آرد را ۲-۲ دقیقه در آن تفت بدهید. 
یک پیمانه از آب سیرایی را کم کم به آرد اضانه کنید و تند تند هم بزنید. تابه را دردیگ خالی 
کنید. بگذارید محلول آرد ۱۵ دقیقه روی آتش کم بپزد و بوی خامی آن گرفته شود. 

لیمو را آب بگیرید. زرده تخم مرغ و آب لیمو را در بادیه بریزید و با چنگال بزنید. سپس آن 
را کمکم در دیگ بریزید و هم بزنید. اگر شوربا زیاد غلیظ باشد کمی آب جوش اضافه کنید. 
(اين شوربا باید به غلظت هلیم یا کمی شُل‌تر باشد.) 

کر باقی مانده را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و فلفل قرمز را در آن کمی تفت بدهید. 
ظرف شوربارا با این فلفل داغ آرایش کنید. با سیر و سرکه و نمک و فلفل سر سفره بگذارید. 


فصل چهل و پنجم: شوربا ۶۵۷ 


سیراب شیردان آش واره 


( ۱ دست سیراب شیردان سفید کر ده یب 


۲ پیاز ساطوری 

۷-۵ پر سیر رندیده 

سه چهارم پیمانه نخود 

۱ پیمانه بلغور گندم 

۳ _ برگ بو 
اقاشق ج زرد چوبه 
اندکی جوز بویاء ساییده 
نمک و فلفل 


۲ این طرز پخت سیراب شیردان. که به اش بی‌شباهت نیست» بیشتر موافق طبع کسانی است 

که از بوی حاص سیراب شیردان ساده بیزارند و در عین حال نمی‌توانند از ان صرف نظر کنند. 
حسعه یت 

سرابی و شیردان را کاردکشی کنید و یک بار هم در جهت خلاف خواب پرزهای آن کارد یا 
برس بکشید. سپس آن‌را بشویید و لعاب هزارلارا هر چه بیشتر با سرانگشتان بگیرید. آنگاه سیرابی 
و شیردان را لقمه لقمه کنید. به جز نمک همه موادرا در دیگ بریزرید و روی آتش کم بگذارید 
پا ۷-۶ ساعت در آرام پز بپزید. گاهی هم بزنید. در پایان پخت نمک را اضافه کنید. 

» با لیموی تازه و زيره ساییده سر سفره ببرید. 

به جای بلغور گندم می‌توانید بلغور به شیر (-» صفحٌ ۶۳۸) به کار برید یا ۲-۱ قاشق آرد 
گندم را در نیم پیمانه شیر سرد حل کنید و ۲۰-۱۵ دقیقه قبل از برداشتن در دیگ بريزید. 


شوربای سمالی‌وار ( افغانستان) 
تست ۶-۵ نفر 

نیم کیلو گوشت گوسفند با استخوان, خرد کر ده 
۴۳ سیب زمینی» پوست گرفته. چارقاچ 
۵-۴ پیاز حلقه حلقه 

۳-۲ پر سیر کوبیده 

نیم پیمانه لپه 

۶-۵ گوجه فرنگی» پوست کنده خرد کرده 





۶۵۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۲-۲ فلفل سبز یا قرمز تند. ساطوری 
۱ قاشق تخم گشنیز. ساییده 
۲ پیمانه گشنیز. ساطوری 
۱ فاشق م زرد چوبه 
روغن 
نمک و فلفل 


۲ این شوربای تند و تیز از ناحیهُ شمال افغانستان و نزدیک مرز پاکستان می‌آید. و به همین دلیل 
آن را «شمالی‌وار» می‌نامند. آن را بدون برنج و افزايش مقدار سیب زمینی هم درست می‌کنند. ولی 
گمان نگارنده این است که در اصل با برنج و بدون سیب زمینی بوده است. 

نو 

نیم پیمانه روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. 
سیر را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. گوشت را اضافه کنید و بچرخانید تا سرخ شود. لپه و برنج و 
گوجه فرنگی و فافل قرمز وتخم گشنیز و زرد چوبه را با ندکی نمک و ۲ لیتر آب اضانه کنید و روی 
تشن یه عیا ین سا واو نگ در دیگ را ببندید. آتش را کم کن کید ۲ ساعت: یا پشتر :ینزید تا کوهت 
نرم شود. نیم ساعت پیش از پایان پخت سیب زمینی و گشنیز را در دیگ بریزید. اگر آب کم شد 
کمی اضافه کنید. 

هنگام کشیدن, شوریارا با فلفل سیاه ساییده آرایش کنید وداغ سر سفره بگذارید. 


شوربای زیره 
ٌِ ۱پیمانه برنج. خیسانده 
۱قاشق زیره سیاه 
۲پیمانه آب مرغ یا آب گوشت ۰+ ۳۵۱) 
پیازداغ (۰* ۶۱۱) 
نمک 


برنج را با اندکی نمک در ۵-۴ پیمانه آب روی آتش تیز به جوش بیاورید وکف آن را بگیرید. 
آتش را کم کنید. در دیگ را نیمه باز بگذارید و یک ساعت یا بیشتر بپزید تا برنج لعاب بدهد؛ 
سپس زیره و آب مرغ یا آب گوشت را اضافه کنید و ۱۲-۱۰ دقيقَة دیگر روی آتش ملایم بپزید و 
در پایان نمک و آب آن را اندازه کنید. هنگام کشیدن روی آن را با پیازداغ آرایش کنید. 


پتا ژکرم (0۵۳0 ووداهع) فرانسوی آب گوشت یا آب قلمی است که با پوره تره‌بار يا خمیر 
بنشن یا سس بشامل غلیظ شده واز صافی گذشته باشد؛ به این سوپ غالبا کمی خامه هم اضافه 
می‌شود. آنچه ما حریره بادام می‌نامیم چیزی جز نوعی پتاژکرم نیست؛ بنابرین نگارنده از 
خوانندگان اجازه می‌خواهد که این نام (حریره) را درمورد سایر انواع پتاژ کرم هم به کار برد. 


حریره اسفناج 
89 سس ۷-۶ بشقاب 
نیم کیلو اسفناج» پخته 
۴ ۴ فاشق آرد 
۳-۲ گردو کره 


کره‌را در دیگ جاداری روی آتش ملایم داغ کنید. آرد را ۲-۲ دقیقه در کره تفت بدهید. 
سپس ! لیتر آب اضافه کنید. هم بزنید و روی آتش ملایم به جوش بیاورید. 

اسفناج پخته را در مخلوط کن بگردانید تا صاف شود (یا بکوبید و از صافی بگذرانید. سپس در 
دیگ بریزید, نمک بزنید. و ۱۲-۱۰ دقيقه روی آتش کم بپزید. 

» ظرف این حریره را می‌توان با ۲-۲ قاشق ماست يا خامه. یا مخلوطی از آن‌ها. آرایش کرد. 


حریره باقلا 
.وج ۷-۶ بشقاب 
کح ۱کیلو باقلای سبز. دو پوست کرده 
۶ پیمانه آب مرغ (> ۳۲۵۱) 


۲ پیازه ساطوری 





۶۶۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


۱ زرده تخم مرغ 
۱ فاشق ج سبزی خشک *. کف مال 


اپیمانه خامه 
۳-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 


نعناه مرزه و اندکی آویشن. 


کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را درکره تفت بدهید تا بلوری شود. باقلارا 
با سبزی خشک وکمی نمک و فلفل روی پیاز بريزید و روی آتش ملایم ۲-۳ چرخ بدهید. آبٍ 
مرغ‌را روی باقلا بریزید و به جوش بیاورید. در دیگ را ببندید و بپزید تا باقلا نرم شود. 

اکنون باقلارا از آب در آورید و بکوبید یا در مخلوط کن بگردانید. سپس از صافی بگذرانید 
و به دیگ برگردانید. باز به جوش بیاورید. آب و نمک و فلفل را اندازه کنید و ۱۲-۱۰ دقیقه روی 
آتش ملایم بجوشانید. هنگام کشیدن, زرد تخم مرغ را بزنید و با خامه مخلوط کنید. در حریره 
بریزید و بگردانید. 

» می‌توانید یکی دو قاشق از خامه را نگه دارید و با آن ظرف حریره را آرایش کنید. 

به جای آب مرغ می‌توان آب قلم یا آب ساده به کار برد. 


حریره پیاز 
ِ نیم کیلو پیاز ساطوری 


۳ پیمانه آب قلم ‏ ۲۴۹) 


۲-۱ زردة تخم مرغ 


۶-۵ بشقابت 


۳پیمانه شیر 
۳ قاشق آرد 
۲-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 


نیمی از کره را در دیگ جاداری روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را در کره تفت بدهید تا 
بلوری شود. سپس آرد را اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه بچرخانید. شیر و آب قلم را با کمی نمک و فلفل 
اضافه کنید. هم بزنید و روی آتش ملایم به جوش بیاورید. آنگاه آتش را کم کنید و بگذارید نیم 
ساعت بپزد. ۱ 

حریره را ازصافی بگذرانید یا در مخلوط کن بگردانید و به دیگ برگردانید. دیگ را باز 


نصل چهل و ششم: حریره 7۶۱ 


به جوش بیاورید. نمک و فلفل حریره را اندازه کنید. و ۱۵-۰ دقيقة دیگر بپزید. 

هنگام کشیدن. زرده تخم مرع ز را با یک ملاقه از حریره مخلوط کنید. در حریره بریزید و 
بگردانید. در ظرف بکشید. باقی کره را آب کنید و روی حریره بدهید. 

روی این حریره را می‌توانید با پیازداغ آرایش کنید. 


حريرةٌ تره فرنکی 
سس وه ۳ ۶ - ۷ بشقاب 
۲بته تره فرنگی» خرد کرده 


نیم کیلو سیب زمینی» پوست گرفته. خرد کرده 


۳ پیمانه شیر 
۳-۲ ک دق کره. آب کرده 
نمک و فلفل 


تره فرنگی و سیب زمینی را با ۱ لیتر آب و اندکی نمک در یک دیگ بریزید و روی آتش تیز 
به جوش پیاورید. آتش را کم کنید و ۶۰-۵۰ دقیقه بجوشانید. 

تره فرنگی و سیب زمینی پخته را از آب بگیرید. در بادیه بکوبید و از صافی بگذرانید یا در 
مخلوط کن بگردانید و به دیگ برگردانید. شیررا اضافه کنید. نمک و فلفل حریره را اندازه کنید. و 
۱۲-۰ دقيقةٌ دیگر بپزید. درظرف سوپ بکشید وکرةٌ آب کرده را روی آن بدهید. 


حريرة سلغم (۱) 
۷-۶ بشقاب 
شلغم. پوست گرفته. خرد کرده 
نیم کیلو سیب زمینی» پوست گرفته. خرد کرده 
۳-۲ قاشق جعفری» ساطوری 
۱ پیمانه خامه 
نمک و فلفل , 


3 
۹ 





شلغم و سیب زمینی را با ٩‏ پیسانه آب و اندکی نمک در دیگ بریزید و روی آتش تیز به جوش 
بیاورید. سپس سپس آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۴۵-۴۰ دقیقه بپزید. 

شلغم و سیب زمینی را از ۱ در بک بادیه بکوبید و از صافی بگذرانید (یا در 
مخلوط کن بگردانید) و به دیگ برگردانید. حریره را باز به جوش بیأورید و نمک و فلفل آن‌را اندازه 
کنید. هنگام کشیدن, خامه را در حریره بریزید و بگردانید. ظرف حریره را با جعفری آرایش کنید. 





1۶۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


حريره سلغم (۰)۲(روسیه) 


و ۳-۲ شلغم پوست گرفته, رندیده 
اه نویه اه رتنیا 
۲ پیازء ساطوری 
۱بته کرفس, ساطوری 
۲ زردةه تخم مرغ 


۲ پیمانه شیر 
نیم پیمانه آرد 
۲ گردو کره 
۱قاشق شوید. ساطوری 
نمک و فلفل 


شلفم و هویج وکرفس را در دیگ بریزید. ۲پیمانه شیر و ۶ پیمانه آب اضافه کنید و روی 
آتش ملایم نیم ساعت بپزید. بردارید و کنار بگذارید. 

کره را در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را ۵-۴ دقیقه در آن تفت بدهید تا بلوری شود. 
آرد را اضافه کنید و ۱ دقیقه تفت بدهید. ۲ پیمانه از آب دیگ را در تابه بريزید و روی آتش 
ملایم با قاشق چوبی هم بزنید تا غلیظ شود. تابه را دردیگ خالی کنید. مایٌ توی دیگ را با تربار 
پخته در مخلوط کن بگردانید و از صافی سیمی بگذرانید. به دیگ برگردانید. نمک و فلفل بزنید و 
روی آتش به جوش بیاورید. آتش را خاموش‌کنید. زرد تخم مرغرا بزنید و در حریره بریزید و 
بگردانید. در ظرف داغ کرده بکشید و شویدرا روی آن بپاشید. 


سسس. 8 ۷-۶ بشقاب 
و 


2 ۱ بیمانه ذرت خشک. شب ۰ خیسانده 


۶ پیمانه شیر 
| بیمانه حامه 


فصل چهل و ششم: حریره ۶۶۳ 


۲-۲ قاشق از ذرت را کنار بگذارید و باقی را در «یک دو سه» بگردانید تا خمیر صافی به دست 
آید. خمیر را در ۳ پیمانه آب حل کنید و از صافی بگذرانید. 

ذرت صاف شده را با شیر وکره و اندکی نمک در دیگ بریزید و هم بزنید. دانه‌های ذرت را 
اضافه کنید. روی آتش ملایم به جوش بیاورید و ۲۵-۲۰ دقیقه بپزید. هم بزنید و مواظب باشید 
دیگ سر نرود. هنگام کشیدن, زرده تخم مرغ را بزنید و با خامه مخلوط کنید. در حریره بريزید و 
پگردانید. 


ظرف حریره را با گرد جوز بویا آرایش کنید. 


حریرهة عدس ۱ 
سس 8 ۷-۶ بشقاب 
( ۲ پیمانه عدس, ریگ شور 
۱ لیتر آب قلم > ۲۴۹) 
۱ پیازه خرد کرده 
۲-۲ هویج خرد کرده 
۲-۲ گردو کره. آب کرده 
نمک و فلفل 


عدس را با پیاز و هویج در ۱لیتر آب روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید. 
در دیگ را ببندید و ۲ ساعت بپزید. هرگاه لازم بود اندکی آب جوش اضافه کنید. 
نی را بگوین.با علاط کی بگرفانیوری از سانی بگذرانید. آب قام زا اضاته کید تک و 
فلفل بزنید و ۱۵ دقيقة دیگر بپزید. درظرف سوپ بکشید وکرهٌ آب کرده را روی آن بدهید. 


حریره کدو حلوایی (۱) 
۴-۳ بشقاب 


کدو حلوابی. خرد کرده پوست گرفته 


۳ 
۹ 


سیر 

۵-۴ فاشق کره 

۱ فاشق م دارچین ساییده 
نمک و فلفل 


کذو زا در پیمانة آپاواندکی تیک روی آتض‌ملایم ببرید تا له شود نمتن ازضافی بگذرائید. 
یا در مخلوط کن بگردانید. 


۶ 





کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


شیر را دردیگ روی آتش ملایم به جوش بیاورید. کدوی صاف شده را اضافه کنید و بگردانید 
تا شیر باز به جوش بياید. نمک و فلفل حریره را اندازه کنید. آتش را کمتر کنید. و ۱۲-۱۰ دقيقة 
دیگر بپزید. ظرف حریره را باکر آب کرده و دارچین آرایش کنید. 

روی این حریره می‌توانید کمی گرد شکر هم بپاشید. 


حريرة کدو حلوایی (۲) 

یت 
کِ مد 
۴-۳ 
۵-۴ فاشق 
۲-۱ فاشق ج 
۱ پیمانه 


۳-۲ گردو 


۷-۶ بشماب 


کدوحلوایی. خرد کرده. پوست گرفته 
سیب زمینی» پوست گرفته. خرد کرده 
رب گوجه فرنگی 

جوز بویا, ساییده 

خامه 

کره. آب کر ده 

نمکی 


کدو و سیب زمینی را با ۱/۵ لیتر آب وکمی نمک در دیگ بریزید و روی آتش تیز به جوش 
بياورید. سپس آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۴۰-۳۰ دقیقه بپزید. 

سیپ زمینی وکدو را از آب بگیرید. در بادیه بکوبید. از صافی بگذرانید یا در مخلوط کن 
بگردانید و به دیگ برگردانید. رب گوجه فرنگی و جوز را اضافه کنید. نمک حریره را اندازه کنید. 
و ۱۲-۱۰ دقيقَة دیگر بپزید. هنگام کشیدن. خامه را در حریره بریزید و بگردانید. حریره را در 
ظرف سوپ بکشید و کرةٌ آب کرده را روی آن بدهید. 


حریرة کرفس 


! بته 


۶ - ۷ بشقاب 
کرفس با برگ نازک. ساطوری 
آب قلم (-+* ۲۴۹) 
آرد برنج 
جعفری» ساطوری 
زردة تخم مرغ 
کره. آب کر ده 
نمک و فلفل 


فصل چهل و ششم: حریره ۶۶۵ 


آب قلم را با کرفس در دیگ روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید. دردیگ 
" را ببندید و ۴۵-۴۰ دقیقه بپزید. 

حریره‌را از صافی بگذرانید یا در مخلوط کن بگردانید و به دیگ برگردانید. آرد برنج را در 
۱ پیمانه آب سرد حل کنید و دردیگ بریزید. حریره‌را باز به جوش بیاورید و آتش را کم کنید. 
نمک و فلفل بزنید و ۱۵ دقيقة دیگر بپزید. دردیگ باز باشد. هنگام کشیدن. یک ملاقه از حریره 
بردارید. زرده تخم مرغ را بزنید و با آن مخلوط کنید. دردیگ بریزید و هم بزنید. کره‌را اضافه کنید. 
حریره را چند لحظه بگردانید و بردارید. ظرف حریره را با جعفری ساطوری آرایش کنید. 

4 حریره را می‌توان با یک ظرف کروتن (-+» صفحه ۶۱۳) سر سفره گذاشت. 


حريرة کشک زرد (خراسان) 
سب یعس ۲نفر 
که ۳-۲ قاشق کشک زرد (-+ ۲۱۸) 
۲ . پیاز» رندیده 
نعنا داغ (-> ۱۱ع) 
سیر داغ (-> ۶۱۲) 
روغن 
نمک 


۳-۲ قاشق روغن در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی 
رنگ بگیرد. گرد کشک را اضافه کنید و ۲-۱ دقیقه تفت بدهید. سپس ۲پیمانه آب اضافه کنید و 
روی اتش ملایم هم بزنید تا مایه کمی غلیظ شود. نمک حریره را اندازه کنید و بردارید. حریره را 
با نعناداغْ و سیرداغ آرایش کنید و داغ سر سفره بگذارید. 

۰4 حريرة کشک زرد با قرمه: به پیازداغ حريرة کشک زرد ۱ پیمانه قرمه اضافه کنید. این 
غذارا با نان تریدی و پیاز خام سر سفره بگذارید. به جای قرمه می‌توان قیمهٌ ساده به کار برد. 

4 اين حریره را می‌توان با فلفل داغ (- صفحه ۶۱۲) آرایش کرد. 


حريرة گل کلم 


سس و6 سس ۷-۶ بشقاب ‏ 


کح ۱کیلو گل کلم. خرد کرده 


۳-۲ گردو کره, آب کرده 
نمک و فلفل 

چند گل ریز از گل کلم را کنار بگذارید. ۱/۵ لیتر آب با اندکی نمک روی آتش تیز به جوش 
بیاورید. گل کلم را در آن بریزید و باز به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید. چنان که دیگ 
پا در باز ریز جوش بزند. گل کلم را نیم ساعت بپزید. سپس از آب بیرون بیاورید. بکویید یا در 
مخلوط کن بگردانید و به دیگ برگردانيد. 

حریره را باز به جوش بیاورید. آرد را در یک لیوان آب حل کنید. در دیگ بریرید و بگردانید. 
گل‌های ریزکلم را در حریره بریزید و ۱۵-۱۰ دقيقة دیگر بپزید. نمک و فلفل حریره را اندازه 
کنید. هنگام کشیدن, زرده تحم مرع را بزنید و با یک ملاقه حریره مخلوط کنید. دردیگ بریرید و 
بگردانید. حریره را در ظرف بکشید وکرهة آب کرده را روی آن بدهید. ظرف حریره را با جعفری 
ارانت کتین: 

4 به جای آب می‌توان آب قلم یا آب مرغ (-» صفحه‌های ۲۴۹ یا ۳۵۱) یا شیر به کار برد؛ در 
این صورت حریره غلیظ تر و مایه‌دارتر می‌شود. 


حريرة لوبیا سفید 
سست 9 مس متسیس سس سس سس ۷-۶ بشهاب 
که ۵ پیمانه ‏ لوبیا سفید. شب خبسانده 
۴-۳ سیب زمینی» پوست گرفته. خرد کرده 
۱پیمانه جعفری. ساطوری 
۲-۲ گردو کره. آب کرده 
نمک 


لوبیا سفید را در ۱/۵ لیتر آب روی آتش تیز به جوش بیاورید, تین آتگن را کم کنید. در دیگ 
را ببندید و ۲ ساعت بپزید. در پایان ساعت اول سیب زمینی را اضافه کنید. 

لوبیا و سیب زمینی را از آب بگیرید. در بادیه بکوبید و از صافی بگذرانید یا در مخلوط کن 
بگردانید و به دیگ برگردانید و نمک بزنید. جعفری را اضافه کنید. و ۱۲-۱۰ دیق دیگر بپزید. در 
ظرف سوپ بکشید و کر آب کرده را روی حریره بدهید. 

» می‌توان ظرف حریره را با نیم پیمانه پنیر سفت رندیده ارایش کرد. 

اين حریره را با فلفل داغ (-» صفحه ۶۱۲) هم می‌توان آرایش کرد. 

۰4 حريرة لوبیا قرمز: از روی دستور حريرة لوبیا سفید (- بالا) درست کنید. جز این که 
به جای لوبیا سفید لوبیا قرمز و به جای سیب زمینی پیاز به کار می‌برید. 


فصل چهل و ششم: حریره وش 


سس سس ۷-۶ بشماب 
کح ۱ کیلو نخود سبز» یوست گرفته 
۱لیتر آب قلم ده ۲۴۹) 
۱ بیمانه جامه 
نمک و فلفل 


نخود سبز را با آب قلم و ۳ پیمانه آب و اندکی نمک در دیگ بارکنید و ۲۰-۱۵ دقیقه بپزید. 
سپس بکوبید. از صافی بگذرانید يا در مخلوط کن بگردانید و به دیگ برگردانید. نمک و فلفل حریره 
را اندازه کنید و باز به جوش بیاورید. هنگام کشیدن. خامه را اضافه کنید و هم بزنید؛ پیش از آن که 
باز په جوش بیاید بردارید. 


حريره بادام (يزد) 
مس ی 9 تس عیس ۷-۶ بشتاب 
کح ۱ پیمانه برنج» خیسانده 
۲پیمانه بادام» مقشر کوبیده 


پیمانه جعفری. ساطوری 
مک 


۴ حريرة بادام را در یزد معمولاً برای آدم بیما مخصوصاً کسی که دچار سرفه و سینه درد 
باشل درست می‌کنند. ممکن است ارزش دارویی این حریره مورد تردید باشد ولی آنچه مسلم است 
نکاو نان ان را برای ادم‌های صحیح و سالم هم تجویز می‌کند. 





برنج را با مفز بادام و ۱۲ پیمانه آب و اندکی نمک در دیگ بریزید و ۶۰-۵۰ دقيقه روی 
ند تش ملایم بپزید تا نرم شود و لعاپ بدهد. گاهی هم بزنید. سپس جعفری را اضافه کنید و حریره را 
بگردانید تا باز به‌خوش بیاند. اگر لازم باشد کمی آب چوش بريزید. بگذارید ۲۰-۱۵ دقيقه دیگر 
حریره ریز جوش بزند. گاهی هم بزنید. 

تمک حریره را اندازه کنید و بردارید. 

داغ همراه با نمکدان و یک ظرف گرد شکر سر سفره بگذارید. 

» این حریره باید نسبتاً شُل باشد. اگر آن را با شکر می‌خورید. کم نمک بگیرید تا شور و 

شیرین نشود. وگرنه خوش نمک بگیرید. 


۶۰۶۸ 


حریرذ آژکادو 


کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پیاز 


آب لیموی تازه 
شکر 

کره 

نمک و فلفل 


کره را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و آرد را ۳-۲ دقیقه در آن تفت بدهید تا اندکی رنگ 
بگیرد. ۲ پیمانه آب اضافه کنید وهم بزنید تا مایه کمی غلیظ شود. 

آوکادو را باخامه. ماست و آب لیمو در مخلوط کن بریزید و چند انیه بگردانید. این 
مخلوط را با شکر و اندکی نمک و فلفل در دیگچه بریزید و روی آتش ملایم هم بزنید تا داغ 
شود. ولی نجوشد. نمک و فلفل را اندازه کنید و بردارید. 

» درظرف سوپ بکشید و با نان خشک یاکروتن (-» صفحدٌ ۶۱۳) سرسفره بگذارید. 


۰4 حریره آوکاده با آب بخنی: به جای آب آب گوشت 


تره‌بار (-» صفحهً ۲۴۷) به کار برید. 


يا آب مرخ (-ب صفحٌ ۳۵۱) یا آبٍ 


4 به این حریره می‌توانید کمی سس فلفل قرمز (-> صفحه ۵۸۵-۵۸۱) اضافه کنید. 


حریره هویج 
در 


بِ 


هویج پوست گرفته, خرد کرده 
پیاز. ساطوری 
سیر. کوبیده 


سیب زمینی» پوست گرفته. خرد کرده 


جعفری پا گشنیز. ساطوری 
خامه 


فصل چهل و ششم: حربره 7۶٩‏ 


نیمی از کره را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز و هویج را ۴-۳ دقیقه در آن تفت 
بدهید. سیب زمینی و شکر را با اندکی نمک و نیم پیمانه آب اضافه کنید. در دیگچه را ببندید و 
۲۰-۵ دقیقه روی آتش ملایم بپزید تا هویج و پیاز نرم شود. سپس دیگچه را در مخلوط‌کن خالی 
کنید. خامه را روی هویج و پیاز بريزید و چند انیه بگردانید. 
باقی کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و آرد را در آن تفت بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. 
شیر را داغ کنید. روی آرد بریزید و روی آتش کم هم بزنید تا مایه غلیظ شود. 
مایةٌ هویج و مایه آرد را در دیگ بریزید. سیررا با اندکی فلفل قرمز اضافه کنید و ۱۵-۱۰ 
دقیقَه دیگر روی آتش ملایم هم بزنید تا داغٌ شود. جعفری یا گشنیز را اضافه کنید و هم بزنید. 
» در ظرف سوپ بکشید و با نان خشک یا کروتن (-+ صفحهٌ ۶۱۳) سر سفره بگذارید. 
۰4 حريرة هویج و پاپریکا: به حریره هویج. هنگام مخلوط کردن دومایه, کمی گرد یا خمیر 
پاپریکا(-» صفحهٌ ۲۲۵) اضافه کنید. 
حریره تره بار 
سس 6 سس ۷-۶ نفر 
کح آ هرهاق نکن ره کرد 
۱ پیمانه هویج پوست گرفته. خردکرده 
۴ پیمانه سیب زمینی» پوست گرفته. خرد کرده 
۱ پیمانه لوبیا سبز. خرد کرده 
نیم پیمانه جعفری. ساطوری 
فلفل دلمه‌ای. تخم گرفته. خرد کرده 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
اپیمانه خامه 
۳-۲ گردو کره ۱ 
نمک و فلفل 


تره فرنگی» هویج سیب زمینی. لوبیاسبز. فلفل دلمه‌ای. سیر و نیمی از جعفری را با اندکی 
نمک و ۲پیمانه آب در دیگ بریزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید. 
در دیگ را ببندید و ۴۵-۴۰ دقیقه بپزید. بردارید و بگذارید کمی خنک شود. 


۳ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پا 


تره بار پخته را با آب در مخلوط کن بريزید و چند ثانیه بگردانید تا صاف شود. يا از صافی 
سيیمی بگذرانید. سپس به دیگ برگردانید. خامه و کره را با اندکی فلفل اضافه کنید و روی آتش 
ملایم هم بزنید تا حریره داغْ شود. ولی نجوشد. آب و نمک و فلفل آن‌را اندازه کنید و بردارید. 
داغ در ظرف بکشید. با باقی جعفری آرایش کنید و سر سفره ببرید. 


فرنی 


یمیس 
کح ۵-۲ قاشق ‏ آرد برنج 


۳۲-۲ ببمار 


۳ پیمانه شیر 
۵-۴ فاشق شکر 


۵-۴ قاشق هل و گلاب (-ب ۱۵۳۷) 


فارتعا شورت ه هالتای, است که. اور کل قته پیت بر ام هار ان درستتفی کردنل: وست ا 

داغ خورده می‌شد. نگارنده آن راء داغ یا سرد. به عنوان نوعی دسر بسیار سبّک توصیه می‌کند. 
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آرد برنج را در ۲ پیمانه آب حل‌کنید و از صافی بگذرانید. سپس در دیگچه روی آتش ملایم 
به جوش بیاورید و ۲۰-۱۵ دقیقه بپزید. مرتب هم بزنید. شیر را اضافه کنید وهم بزنید. ۱۵-۱۰ 
دقيقه دیگر بپزید. 

شکر و هل وگلاب را در ماه فرنی بریزید و روی آتش ملایم هم بزنید. پس از دو سه جوش 
بردارید. 

فرنی را گاهی بدون شکر درست می‌کردند و با شیر انگور یا عسل. يا بدون شیرینی و با 
اندکی نمک. می‌خوردند. 


حریرةٌ سیب زمینی و عدس قرمز 


س ‏ ست ۵-۴ نفر 
رح نیم کیلو سیب زمینی» پوست گرفته خرد کرده 
۱ پیمانه عدس قرمز (-ب ۱۱.۰۳) 
۱ پیازن ساطوری 


۱ فاشقج زنجبیلء ساییده 
۲-۱ فاشقج فلفل قرمز. ساییده 
۱ قاشق م زردچوبه 


۲ گردو کره 


فصل چهل و ششم: حریره 22 


نمک 





سیب زمینی و عدس را با ۶ پیمانه آب و اندکی نمک در دیگ بریزید و روی آتش تیز به جوش 

سپ سپس آتش را کم کنید. دردیگ را نیم‌باز بگذارید و ۱ساعت بپزید. سر بکشید. هرگاه 
اب کش کی آب خوتن اعانه ین 

کره‌را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری‌شود. فلفل قرمز و 
زردچوبه و زنجبیل را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. بردارید و دردیگ خالی کنید (احتیاط !) و هم 
پزنید. 

مایه را از صافی سیمی بگذرانید يا در مخلوط کن بگردانید و به دیگ برگردانید و باز به چوش 
بیاورید. آب و : نمک و فلفل حریره را اندازه کنید و بردارید. 

ظرف حریره را با گشنیز ساطوری آرایش کنید. 


حریره آر تیشو (فرانسه) 


سب ۳ ۱ ۵-۴ نفر 
کح ۸-۷ آرتیشو پاک کرده 
۶-۵ پیمانه سس سفید (- ۵۷۸) 
۲ پیمانه شیر 
نیم پیمانه خامه 
نمک و فلفل 





آرتیشو را در آب فراوان و کمی نمک نیم ساعت یا بیشتر بپزید تا برگ‌های بیرونی آن به آسانی 
جدا شود. این برگ‌ها را جدا کنید و بیخ آرتیشو را خرد کنید. 

آرتیشوی خرد شده را یا سس سفید و ۲-۱ پیمانه آب در دیگ بریزید و روی آتش کم نیم ساعت 
بپزید. سپس له کنید و از صافی سیمی بگذرانید. به دیگ پرگردانید, شیر را با اندکی نمک و فلفل 
اضافه کنید و به جوش بیاورید. هنگام کشیدن خامه را اضافهکنید و هم بزنید داغْ سر سفره پبرید. 

اين حریره را با یک ظرف کروتن (-* صفحهٌ ۱۳ع) تفت تفت داده در کره سر سفره می‌گذارند. 
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فصل چهل و هفتم: هلیم 


هلیم (که معمولاً در کتاب‌های آشپزی و روی تابلوهای هلیم پزی به غلط «حلیم» نوشته می‌شود) 
از فراورده‌های نغز آشپزی ایرانی است. که غالباً به عنوان صبحانه خورده می‌شود. 

کرت هلیم مانند آبگوشت» هميشه ازگردن. سرسینه. یا دنده گوسفند انتخاب می‌شود. 
دنده از این جهت ترجیح دارد که پس از پختن و کوبیده شدن ریش ریش می‌شود و هلیم را «کش 
می‌آورد». روشن است که گوشت هلیم را خرد تباید کرد. وگرنه رشته‌های آن کوتاه می‌شود. 

بعضی از کدبانوها گوشت هلیم خانگی را بیش از اندازه می‌گيرند. و ظاهراً ین را دلیل بر 
خوبی هلیم به شمار می آورند. واقعیت این است که با گوشت زیاد هلیم قدری گران‌تر تمام می‌شود. 
ولی بهتر نمی‌شود. همچنین» چریی زیاد هلیم را سنگین می‌کند و بهتر است گرفته شود. 

گوشت هلیم خانگی را غالبا با مقداری نخود بار می‌گذارند. چون که نخود بوی زهم گوشت را 
می‌گیرد. نخود پخته را می‌توانیم در هلیم بريزیم یا کنار بگذاريم. نویسندهٌ کتاب سفرهٌ اطعمه هلیم 
نخوددار را هلیم قزوینی و هلیم بی‌نخود را هلیم تهرانی می‌نامد. 

هلیم را با گوشت مرغ يا گوشت بوقلمون هم درست می‌کنند. و حقیقت این است که هلیم بوقلمون 
امروز در تهران رایج‌تر به نظر می‌رسد. در هرحال» پختن و کوبیدن گوشت مرغ یا بوقلمون را از 
روی همان دستور گوشت گوسفند باید انجام داد. جز این که زمان پخت ممکن است کوتاه‌تر باشد. 

گندم هلیم درگذشته با لت خوردن صاف می‌شد؛ به این دلیل هلیم هميشه کمی دانه‌دار بود. 
و این از مشخصات هلیم به شمار می‌رفت. آمروز با مخلوط کن و همزن برقی می‌توان هلیم را کاملا 
صاف از آب در آورد. اگر بخواهید هلیم شما دانه‌دار باشد. کافی است مقداری از گندم پخته را 
چرخ نکنید. یا کمتر چرخ کنید. از طرف دیگر. اگر هلیم را کاملاً صاف می‌خواهید. می‌توانید به 
جای گندم پوست کنده بلغور خام به کار بسرید. برای گرفتن سبوس و دانة گندم از هلیم باید گندم پخته 
و کوبیده یا چرخ کرده را. پیش از مخلوط شدن با گوشت. از صافی سیمی گذراند. ۱ 

هلیم را پا روغن زرد داغ کرده وبا دارچین ساییده. و در مشهد با قیمة لپه‌دار + صفحه ۸۵۲) 
آرایش می‌کنند. پاشیدن شکر. و مقدار آن. به ذائْقهٌ خورنده بستگی دارد (برخی از خورندگان اندکی 
نمک را ترجیح می‌دهند). اگر روغن اعلا در دسترس نباشد. به‌جای آن کرةٌ آب کرده توصیه می‌شود. . 


فصل چهل و هفتم: هلیم بوف هه 


۰" << اس ۱ ۱۲-۵۰ پشماب 
گندم. پوست کنده. حیسانده 
نیم یلو گوشت گوسفند با استخوان 
۲ ییمانه نخود 
۱ پیاز چارفاج 

دارچین. ساییده 

کره. آب کر ده 

شکر 

نمک 


ً 


گوشت و نخود و پیاز را با اندکی نمک در ۶ پیمانه آب روی آتش تیز به جوش بیاورید. کف 
گوشت ر بگیرید. سپس 7 تش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۳ ساعت بپزید. 

گندم را با ۲ لیتر آب در دیگ جاداری بریزید. روی آتش ملایم بار بگذارید و ۳ ساعت 
بپزید. در دیگ را نیمه باز بگذارید. آتش به اندازه‌ای باشد که دیگ ریز جوش بزند. ولی سر 
نرود. گاهی هم بزنید. هرگاه آب کم شد کمی آب جوش اضافه کنید. 

گندم پخته را با گوث ش تکرب بکرید با در چخ هکره بگراند. سپس به دیگ رگید گوشت 
ر از آب بیرون بیاورید. و استخوان ورگ و ریشه‌هایش را بکشید؛ سپس آن را با گوشت س 
بکوبید تا ریش ریش شود (چرخ نکنید). ۱ 

گوشت کوبیده و آب گوشت راء با نخود يا بدون نخود» در دیگ بریزید و با قاشق چوبی بگردانید 
تا دیگ باز به جوش بياید. آب و نمک هلیم را اندازه کنید. هلیم چون معمولاً با شکر خورده 
می‌شود باید کم نمک باشد. اگر هلیم شل باشد آتش را کمی تیز کنید و هلیم را بگردانید تا سفت شود. 

ظرف هلیم را با کر آب کرده و دارچین ساییده آرایش کنید و همراه با یک ظرف شکر سر 
تفه بجز آراید: 

هلیم بوقلمون: به جای گوشت گوسفند گوشت بوقلمون به کار برید. 

4 دربرخی از شهرها. از جمله مشهد. معمولا هلیم را با قیمهٌ ساده یا قیمة له‌دار (- صفحه‌های 

۰ با ۸۵۲) و فلفل سیاه زیر آرایش مي‌کنند؛ در این صورت شکر حذف می‌شود. 


هلیم بادنجان 
کح ۶-۵ بادنجان» پوست گرفته. حلقه حلقه 
نیم کیلو گوشت با استخوان 


۶۷۴ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۲ پیمانه عدس, ریگ شور خیسانده 
۱ پیاز چارفاج 
۳ _ پیاز: خرد کرده 
۲ پیمانه کشک. ساییده 
نعناداغ (-ه ۱۱ع) 


روغن 
نمک 


بادنجان را نمک بپاشید و نیم ساعت در آب‌کش بگذارید؛ سپس بشویید و خشک کنید. 

گوشت را با پیاز چارقاج در ۶ پیمانه آب روی آتش تیز بارکنید. کف گوشت را بگیرید. در 
دیگ را ببندید آتش را کم کنید و ۲ ساعت بپزید. در پایان ساعت دوم عدس را اضافه کنید و 
اندکی نمک بزنید. در پایان پخت در دیگ را باز بگذارید تا گوشت اگر آب داشته باشد کار برود. 
سپس گوشت وعدس را با گوشت کوب بکویید. 

۵-۴ قاشق روغن در تابه روی اتش ملایم داغْ کنید و حلقه‌های بادنجان را در آن سرخ کنید. 
روغن را بر حسب ضرورت اضافه کنید. 

اندکی آب اضافه کنید. در تابه را ببندید و ۲۰-۲۵ دقیقه روی آتش کم بپزید. سپس با کفگیر 
بردارید وکنار بگذارید. 

پیاز خرد کرده را در روغن سرخ کنید. سپس روی بادنجان بریزید و با گوشت کوب بکوبید. دو 
مایهٌ کوبیده را در بادیه بريزید. کشک را اضافه کنید و مخلوط کنید. (نگارنده مخلوط کن را برای 
این کار توصیه نمی‌کند. جون مواد کوییدنی را پیش از اندازه صاف و نرم می‌کند.) ظرف هلیم ۱ 
یادنجان را با کمی کشک و نعنا داغ آرایش کنید. 

کمی سیرداغ (-ب صفحهٌ ۶۱۲) وگردوی کوبیده و یکی دو قاشق مرباخوری زعفران حل‌کرده در 


هلیم بلغور به سیر (خراسان) 
کح ۱پیمانه بلغور به شیر (-* ۲۸ع) 
۱ پیاز: ساطوری 
کره 


نمک 


۴-۲ گردو کره در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. 





فصل چهل و هفتم : هلیم ۶۷۵ 


بلغور به شیر را با ۲ لیتر آب و اندکی نمک اضافه کنید و ۴۰-۳۰ دقيقه روی آتش ملایم بپزید تا به 
صورت هلیم در آید. گاهی هم بزنید که ته نگیرد. اگر لازم باشد کمی آب جوش اضافه کنید و هم 
بز نید. نمک هلیم را اندازه کنید و بردارید. 


هلیم برنج (اشپزی دور صفوی) 
مس 6۵ سس ۶-۵ نفر 
کح ۲ پیمانه آرد برئج 


نیم کیلو دنده گوسفند با استخوان 
۱ پیاز. چارفاج 
۱ هویچ. خرد کرده 
دارچین پا زیره. ساییده 


کره 
شکر 
نمک 


از روی دستور هلیم ( صفحهٌ ۶۷۳) درست کنید. جزاین که به جای گندم آرد برنج به کار 
می‌برید. با دارجین يا زيرهٌ ساییده و کره و شکر سر سفره بگذارید. 


پاریج 
کِ 
۲ پاریج (00۳026) هلیمی است که امروز با جو پخته و خشک کرده در ظرف ۲۰ دقیقه آماده 
می‌شود. (اصل آن از افت‌کانلتات ات در گذشته تمام شنت آن را در پاتیل نت می زده‌اند و صبح با شاخ 
قوج -به جای قاشق - می‌خورده‌اند.) جو پخته این نوع هلیم در ایران هم تولید می‌شود. 
سوت 
یک دیگجه آب روی آتش ملایم به جوش بیاورید و جو پخته و خشک کرده را کمکم در آن 
بریزید و با دست دیگر هم بزنید. همین که آب باز به جوش آمد آتش را کم کنید. ی 
و ۱۰ دقیقه بپزید. سپس آندکی نمک پپاشید. هم بزنید. در دیگ را ببندید و بگذارید ۰ د 
دیگر روی آتش بسیار کم بجوشد. 
پاریج را بر حسب سنت با خامه و نمک می‌خورند. اگرچه بسیاری از خورندگان به ان شکر هم 
می زنند. به جای آب می‌توان در پختن بت اف و در این صوررت هنگام خوردن آن 
به خامه نیازی نیست. 


4 هلیم ایرانی به خوبی می‌تواند جانشین پاریج اسکاتلندی شود. 





برش (00:501). که گاهی هم‌بزشت نوشته می‌شود. مانند آبگوشت ایرانی در واقع سوپ پیش از 
غذا نیست. بلکه نوعی غذای زمستانی است که با یکی دو برش نان سیاه کامل می‌شود؛ اگرچه یک 
بشقاب برش رقیق به عنوان سوپ هم می‌تواند سرآغاز ناهار یا شام باشد. 

بزش یک جور نیست و به سرزمین روسیه هم محدود نمی‌شود؛ ترکیب آن از شهر تا شهر و 
فصل به فصل تفاوت می‌کند. و درکشورهای همسایه روسیه هم به ویژه در روسيهٌ سفید و اوکراین 
و لهستان - په اندازة خود روسیه رواج دارد. 

بزش هميشه داغْ خورده می‌شود. و حتی برای آن که حرارت آن پس ازکشیدن در ظرف زیاد 
پایین نیفتد. ظرف سوپ خوری و بشقاب‌ها را از پیش ۱۵-۱۰ دقیقه در فر داغ می‌گذارند. 

در اینجا دستور سه جور برش روسی, اوکراینی و قفقازی برای نمونه ارائه می‌شود. در 
برش اوکراینی غالباً مقداری کالباس خشک يا سالامی دودی هم به کار می‌رود. در بُرشی که 
به عنوان سوپ خورده می‌شود می‌توان گوشت را حذف کرد و به جای آن آب قلم به کار برد. 

برای بسیاری از مردم روسیه و اقوام همسایهٌ آن‌ها برش یا اسچی (نداهه» سوپ يا آش) همیشه 
به معنای ناهار یا شام بوده است؛ به همین سبب این دو غذا در میان آن مردم تنوع فراوان پیدا کرده 
است (در این باره نگاه کنید به فصل نهم: آشپزی روسی, صفحٌ ۱۵۴). چند نمونه از برش و اسچی 
را در زیر می‌آوریم. ولی یاد آوری می‌کنيم که هرکسی می‌تواند بنا بر ترهبار فصل و ذوق شخصی 
برش و اسچی خاص خود را تهیه کند. 


برش (۰)۱(روسیه) 
س 8 سس ۱ ۱۰-۸ بشقاب 
کح نیم‌کیلو گوشت سردست گوسفند. خرد کرده 
۱ ۱ لیتر آب قلم گاو > )۲۴٩‏ 
۱ _ پیازه خردکرده 
۳-۲ پر سیر کوبیده 


7۰۷۷ 


کلم پیچ» رشته رشته 
1 جعندر فرنگی. فندفی 
برگ چفندر. ساطوری 


۱ گوجه فرنگی پوست گرفته. خحرد کرده 


شوید. ساطوری 

خامه و ماست. مخلو ط 
سرکه 

لیمو, ورفه ورفه 

برگ بو 

کره 

نمک و فلفل 


کره را در دیگ جاداری روی آتش ملایم داغْ کنید و سیر را ۲-۱ دقیقه درکره تفت بدهید. سپس 
گوشت را اضافه کنید و ۱۲-۱۰ دقیقه بجرخانید. 
آب قلم را همراه با ۲ لیتر آب. سرکه, بر بو پیاز. کلم جغندر؛ گوجه فرنگی, 


دیگ گوشت بریزید. نمک وفلفل بزنید و دیگ را روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آ: 


کشلن که ذیک: :۱ ببندید و۳ ساعت بیزید. 


تش راکم 


برگ چفندر را در دیگ بریزید. آب ونمک و فلفل برش را اندازه کنید و ۱۵ دقيقة دیگر بپزید. 
۵-۲ دقیقه پیش از کشیدن برش شوید را اضافه کنید و هم بزنید. برش داغ را همراه با مخلوط 
خامه و ماست و یک سبد نان سیاه بریده سر سفره بگذارید. سعی کنید هوا هم سرد و یخ‌بندان باشد. 

4 برش قارچ (روسیه): به جای گوشت ۱۵۰-۱۰۰ گرم قارج به‌کار برید. قارچ‌را نیم ساعت 


پیش از برداشتن برش بریزید. 
برش (۰)۲(اوکراین) 


۱ کیلو 
۱ کیلو 


سس وی 
کج 


۱۲-۰ بشقاب 
ماهيچة گوساله. خرد کرده 
قلم گای شکسته 
پیازه چارفاج 
پیازه خرد کرده 
سیرء کوبیده 
گوجه فرنگی. پوست کنده. خرد کرده 
هویچ. فندفی 


۶۷۸ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ سافه 
۳-۲ 
۲ پیمانه 
۲ دانه 


۲-۱ کرد 


شلغم. فندفی 

کلم پیچ» رشته رشته 
چغندر فرنگی» فندفی 
تره فرنگی» خرد کرده 
سیب زمینی» پوست گرفته. فندقی 
کرفس. خرد کرده 
خیار شور نخودی 
خامه و ماست. مخلوط 
میخک 

کره 

نمک و فلفل 


۲ لیتر آب را در دیگ جاداری به جوش بیاورید و گوشت و قلم را در آن بیندازید. کف گوشت را 
بگیرید. سپس پیاز چارقاج و میخک را اضافه کنید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۳ساعت 


بپزید 


کره را در دیگ دیگری روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز خرد کرده و سیر را لحظه‌ای درکره تفت 


بدهید. باقی تره‌بار را به جز گوجه فرنگی اضافه کنید و ۱۰ دقیقه بچرخانید. سپس گوجه فرنگی را 
با ۱ لیتر آب جوش دردیگ بريزید. در دیگ را ببندید و ۴۰-۳۰ دقیقه بپزید. 

قلم گاو و پیاز و میخک را از دیگ بیرون بیاورید و قلم را در دیگ بتکانید. سپس دیگ تره بار 
را روی گوشت خالی کنید. سیب زمینی را اضافه کنید. در دیگ را ببندید و ۳۵-۳۰ دقيقَة دیگر 
بپزید. ۵ دقیقه پیش ازکشیدن. خیارشور را بريزید و آب و نمک و فلفل برش را اندازه کنید. با 
مخلوط خامه و ماست و یک سبد نان سیاه بریده سر سفره بگذارید. 


ِ 


برش (۰)۳(آذربایجان) 


قلم گاو. شکسته 
پیازه خرد کرده 

کلم پیچ» رشته رشته 
هویج خرد کرده 
برنج 

جعفری. ساطوری 
آب غوره 


۷ بشفات 





نصل چهل و هشتم: رش اسچی 


7۷۹ 


۲۱ فلفل قرمز یا سبز 
۳-۲ فاشق رب گوجه فرنگی 
۲-۱ فاشق ج زردچوبه 
نمک و فلفل 


۱ قلم گاو را با ۳ لیتر آب دردیگ جاداری روی آتش تیز به جوش بیاورید و کف آن را بگیرید. 
سپس آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۲ ساعت بپزید. در پایان ساعت سوم تره‌بار و برنج را 
بازردچوبه و رب گوجه فرنگی و اندکی نمک و فلفل در دیگ بریزید و به جوش بیاورید. آتش 
راکم کنید و ۴۰-۳۵ دقيقة دیگر بپزید. در دیگ باز باشد. ۱۵-۱۰ دقیقه پیش از پایان پخت جعفری 
را اضافه کنید. پیش ازکشیدن. قلم را بیرون بیاورید. روی تخته بتکانید. مغز قلم را له کنید و 


به دیگ برگردانید. آب غوره را اضافه کنید و هم بزنید. 


اسچی یا سوپ کلم (روسیه) 
حححت 9 ۶-۵ نفر 
50 ۱ کیلو کلم پیچ» رشته رشته 
۲ پیاز. حلفه حلقه 
۲ _ هویج پوست گرفته. خرد کرده 
۲ساقه کرفس. خرد کرده 
۳ گوچه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
۳ سیب زمینی, پوست گرفته. چارقاچ 
۱کیلو ماهيچة گوساله. یخنی کرده در ۶ پیمانه اب 
۱ قاشق جعفری. ساطوری 
۱ قاشق شوید. ساطوری 
۸-۷ دانه_. فلفل سیاه 
۱قاشق آرد 
۲ گردو کره ۱ 
خامه و ماست 
نمک 


کلم را در دیگ آب جوش بریزید. پس از ۱ دقیقه در آب‌کش خالی کنید. زیر آب سرد بگیرید و 
کنار بگذارید. هویح وکرفس و سیب زمینی و گوجه فرنگی را پا اب یخنی در دیگ بریزید و 
روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید. 


7۸۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


یک گردو ازکره را در دیگ جاداری روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را ۶-۵ دقیقه در آن تفت 
بدهید. سپس کلم را اضافه کنید. چند دور بچرخانید و روی آتش ملایم ۲۰-۱۵ دقیقه بپزید (در 
دیگ نیمه باز باشد). اکنون آب یخنی و سیب زمینی را بردارید و کم کم اضافه کنید و نیم ساعت دیگر 
بپزید تا کلم رنگ بگیرد. ۳ 

باقی ماندة کره را در تابژ کوچکی روی آتش ملایم داغ کنید و ارد را در آن تفت بدهید تاکمی 
رنگ بگیرد. تابه را دردیگ خالی کنید. فلفل را با اندکی نمک اضافه کنید. هم بزنید و ۲۰-۱۵ 
دقیقةٌ دیگر بیزید. 

یک ظرف سوپ خالی را در فر بگذارید تا داغ شود. گوشت یخنی را خرد کنید و در ظرف بریزید. 
جعفری و شوید را روی گوشت بپاشید. سوپ‌را روی گوشت بریزید و داغْ سر سفره ببرید. ظرفر 
خامه و ماست را کنار سوپ بگذارید. 

اگر گوشت را پس از سوپ به عنوان دور اول غذا صرف می‌کنید. آن را ۲۰ دقیقه پیش از 
کشیدن سرپ در دیگ بیندازید. هنگام کشیدن درا وو یاه و در ظرف جداگانه‌ای بگذارید. این 
گوشت را روس‌ها سر سفره می‌پُرند. 


برش سرد (روسیه) 
ون ۹ جح ۱ ۵-۴ نفر 
کح ۲ چغندر رسمی. پوست گرفته. فندقی 
۱ چفندر فونگی» پوست گرفته,فندقی 
۱ _ هویج پوست گرفته. فندقی 
۱ خیار پوست گرفته. فندقی 
۱ تخم مرغ سفت. ساطوری 
۱ فاشق برگ دل کرفس, ساطوری 
نیم پیمانه خامه و ماست 


۱قاشق شکر 
۲-۱ قاشق سرکه 
نمک و فلفل 


یه 9 


چفندر را با سرکه و شکر در ۶ پیمانه آب روی آتش ملایم ۱ ساعت بپزید. پس از ۲۰ دقيقة 
اول هویج را اضافه کنید. بردارید و بگذارید خنک شود. ۳-۲ ساعت در یخچال بگذارید تا سرد 
شود. سپس تخم مرغ و خیار را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و در ظرف سرد کرده بکشید. 
خامه و ماست را روی سوپ بریزید و با برگ دل کرفس آرایش کنید. ۱ 
وا میت با هویه با عفر سنا طورش آزایش کین 


نصل چهل و هشتم: برش اسچی 


برش تابستانی (روسیه) 


۶2۸۱ 


۵-۴ نفر 
چفندر پوست گرفته. خلال 
برگ چغندر خرد کرده 
سیب زمینی» پوست گرفته. فندقی 
هویج. پوست گرفته, فندقی 
کرقس» خرد کرده 
گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 


برگ بو 
خامه و ماست 


نمک و فلفل 


چغندر و هویج را با ۷-۶ پیمانه آب دردیگ بریزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. آتش را 
کم کنید و ۱۵-۱۰ دقیقه بپزید. سپس برگ چغندر و سیب زمینی و گوجه فرنگی و پیازچه وکرفس 
و میخک و برگ بو را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و روی آتش ملایم ۱ ساعت بپزید تا 
برش جابیفتد. هنگام کشیدن هر بشقاب برش را با ۲-۱ قاشق مخلوط خامه و ماست آرایش کنید. 


وه 
ن 


اسچی سربازی (روسیه) 


۱ کیلو 
۴ 
۳ 


۱ کیلو 


۷-۶ نفر 
دنده گوساله 
سوسیس (فرانکفورتر). خردکرده 
پیازه ساطوری 
کلم پیچ» خرد کرده 
سیب زمینی» با پوست. گردویی 
هویچ. با پوست. خرد کرده 
شلغم. با پوست. گردویی 
کرفس. خرد کرده 
شوید. ساطوری 
جعفری» ساطوری 
آرد 


!پر برگ بو 

۲ فاشق روغن 
خامه و ماست 
۲ نمک و فلفل 


گوشت را با ۸ پیمانه آب در دیگ جاداری روی آتش تیز به جوش بیاورید. کف گوشت را 
بگیرید و شوید وجعفری و برگ بورا اضافه کنید. آتش را کم کنید و ۲ ساعت دردیگ در بسته 
پپزید. سپس تره بارس به جز کلم - را اضافه کنید و ۱ ساعت دیگر بپزید. 

روغن را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را ۶-۵ دقیقه درآن تفت بدهید. سپس کلم 
را اضافه کنید و بچرخانید. ۰ دقیقه روی آتش کم بپزید. 

آرد را درکمی آب حل کنید و نیم ساعت پیش از پایان پخت با کلم و سوسیس و اندکی نمک و 
فلفل دردیگ بریزید و هم بزنید. با ظرف خامه و ماست سر سفره بگذارید. 


اسچی سبز 


طسب سس 
2 «کیلو اسفناج» ساطوری 


۳ییمانه آب قلم یا آب گوشت (- ۳۴٩‏ یا ۲۵۱) 
۱ پیاز: ساطوری 
۱ فاشق آرد 
آب لیموی تازه 
روغن 
نمک 


اسفناج را با ۴-۲ پیمانه آب جوش در دیگ بریزید و چند دقيقه بجوشانید. همین قدر که رنگٍ 
ان فا شون سپس کمی در کاسة مخلوط کن بگردانید و از صافی سیمی بگذرانید. 

۲-۲ قاشق روغن را دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری 
شود. آرد را اضافه کنید و کمی تفت بدهید. سپس اسفناج صاف کرده و آب قلم يا آب گوشت را 
نی میارج ویو دقيقه روی آتش ملایم بپزید. ۴-۳ دقيقه پیش از برداشتن چند 

شق آب لیمو اضافه کنید و بچشید تا ترشی و نمک سوپ را اندازه کنید. اگر سوپ به اندازه کافی 
یرای اندکی آب جوش اضافه کنید و ۳-۲ دقیقه بجوشانید. بردارید و در قدح سفید بکشید. 

این اسچی را فن وان با نقامه یا شاست: زده. ورگن زردهة تخم مرع | خام زده آرایش کرد. 





فصل چهل و نهم: سوپ گرم 


سوپ (50106)» پتاژ (۰)۲0۱220 بویی یون (001102). کنسومه (203501۳0۳6)» حریره (016106) مس 
این چند کلمه گاهی باعث سرگشتگی خوانندگان (و بعضی نویسندگان) کتاب‌های آشپزی می‌شوند. 
زیرا که معنای آن‌هاء و درنتیجه تمایز میان آن‌هاء درست روشن نیست. بنابرین. پیش از وارد شدن 
در بر سوپ باید تصور روشنی از مفهوم این اصطلاحات به دست آوریم. 

سوب يا پتاژ که در قرن‌های گذشته غذای رایج روستاییان اروپا بوده, عبارت بوده است از 
مقدار کمی گوشت یا مرغ یا ماهی که همراه با یکی دو جور تره‌بار یا سبزی, یا احیاناً غله و بنشن, 
در مقدار نسبتا زیادی آب پخته می‌شده است. وا نان زیادی هم در آن ترید می‌کرده‌اند. 
(اين که بعضی از ما می‌گویيم ترید اختراع خاص ایرانی است. درست نیست؛ چیزی که هست. نان 
ما پس از ترید شدن هم شکل خود را کمابیش نگه می‌دارد. ولی نان اروپایی در سوپ داغ حل 
می‌شود و آن را به صورت نوعی آش در می‌آورد.) در هر حال. یک کاسه سوپ و چند برش 
نان غذای کاملی به شمار می‌رفته است. خوردن سوپ به عنوان دور اول از چند دور غذای متنو ع 
رسم نسبتاً تازه‌ای است که در دو قرن اخیر, با فراوان شدن مواد غذایی و سرایت عادت‌های اعیان 
و اشراف به باقی جامعه, در مغرب زمین رایج شده است. امروز سوپ منحصر به‌سفرهٌ روستاییان 
نیست. بلکه غالباً در آغاز غذا به مقدار کم خورده می‌شود. 

با این حال. دست کم در نظر مردم فرانسه, ريشة روستایی سوپ هنوز به ان چسبیده است. 
به طوری که بیشتر فرانسوی‌ها ترجیح می‌دهند به جای سوپ کلم پتاژ را به کار ببرند. که طنین 
شهری دارد. واقعیت این است که پتاژ چیزی جز سوپ نیست. و چون سوپ به‌گوش ما طنین 
روستایی و بدوی ندارد. یا اگر هم داشته باشد عیب آن محسوب نمی‌شود. می‌توأنیم از کلم 
«شیک» پتاژ صرف نظرکنيم. بنابرین ما در همه موارد کلمةٌ رایج سوب را به کار خواهیم برد. و 
اما سوب بر چند نوع است: 

بویی‌یون: هرگاه مقداری گوشت. مرغ, ماهی, تره‌باره سبزی, یا ترکیبی از این‌ها را با کمی 
نمک در آب بجوشانيم. آن اب در اصطلاح آشپزی بویی‌بون («جوشانده») نام دارد. و نوشیدن 
"یک فنجان از آن سرآغاز خوشایندی برای شام يا ناهار به شمار می‌رود. بویی‌یون رقیق و زلال 


است و قاعدتاً چربی زیادی هم ندارد. اما گاهی با انداختن یک زرد؛ٌ تخم مرغ خام در فنجان 
بویی‌یون آن‌را «تقویت» می‌کنند, و در واقع به صورت کنسومه در می‌آورند. 

کنسومه: همان بویی‌بون است. جزاین که با جوشاندن آن دردیگ در باز غالبا همراه با ماده 
غلیظ کننده‌ای مانند قارع ا آرد. برنج آن را مایه‌دارتر می‌کنند. 
ی پخته‌ای است که سپس کوبیده هر ون شده و از صافی 
گذشته است. این ماده ممکن است در آب ساده يا در آب قلم آب مر يا آب ماهی پخته شده باشد. 
در هر حال نوشیدنی صاف و لطیفی است که معمولا داغْ و با قاشق خورده می‌شود. از آنجا که این 
سوپ با همان روند حریره بادام > صفحه ۶۷ع) درست می‌شود. و همان لطافت حريره بادام را 
دارد. نگارنده کلمةٌ حریره را به جای کرم پیشنهاد می‌کند و به خوانندگان گرامی توصیه می‌کند آن را 
به جای «کرم» فرنگی به کار برند. به این ترتیب کرم تومات را می‌توان حریرهُ گوجه فرنگی و کرم 
نومارون را حریره شاه بلو ط نامید؛ تاچه پیش اید. 


کلمهٌ سوپ را با وجدان راحت می‌توان در زبان فارسی به کار برد. چون تحقیقات نگارنده نشان 
می‌دهد که اصل این کلمه به احتمال قوی از زبان‌های ایرانی گرفته شده است وکاربرد آن در زبان 
فارسی هم سابقهة دیرینه دارد. لغت‌نامه‌های فرنگی می‌گویند که اصل کلمةٌ 06: از زبان ژرمانیک 
آمده است» و می‌دانیم که این زبان با زیان‌های ایرانی هم ريشه است. از طرف دیگر, در کتابٍ 
شرح مشکلات دیوان انوری. تألیف ابوالحسن حسینی فراهانی به تصحیح دکتر محمد تقی مدرس 
رضوی (تهران. انتشارات دانشگاه تهران ۱۳۴۰ -+ صفحه ۲۶۲) و برهان قاطع. تألیف محمد حسین بن 
خلف تبریزی (تهران. انتشارات امیرکبیر. ۱۳۵۷ -* صفحه ۱۱۸۳) می‌خوانیم که «سوب به‌ضم اول و 
سکون انی و بای فارسی [یعنی پ] به زبان خیوق از الکای خوارزم است آب را گویند. همچنان که 
پکند... بر وزن سمند نان راء و سوپ و پکند آب و نان است». انوری ابیوردی (قرن ششم هجری) 
این ترکیب را در این بیت به‌کار برده است: محنت سوپ و پکند او که از بیخم بکند / طبع موزونم همی 
انديشه ناموزون کند. 


نخودآب (۰)۱(تهران) 
17 ۴-۳ بشفاب 


( ۱ پیمانه نخود. شب خیسانده 


نیم کیلر ماهيچة گوسفند 
۱ پیاز چارفاج 
۲-۱ فاشق برنج. خیسانده 


۱فاشق م زیره 


۱ فاشق ج زردچوبه 
نمک 


می‌کر دند» ولی جون بیمار بد حال بودو اشتها نداشت. غالا آدم‌های تندرست و سر پا آن را می‌خوردند. 





نخودرا با دست پوست بگیرید. سپس با پیاز و گوشت در ! لیتر آب روی آتش ملایم بار کنید 
و ۲ ساعت بپزید. تا ماهیچه یخنی شود. درپایان ساعت دوم برنج را با زیره و زرد چوبه و اندکی 
نمک اضافه کنید. 


نخود آب (او نخود) (۰)۲(بوشهر) 
۱ ۳-۲ بشفاب 
ح دد ثِ 


۳ 


۱فاشق ج زرد چوبه 
نمک 


۴ این سوپ بسیار ساده ره که پر بدک هم نیست. کدبانوهای بوشهر برای آدم بیمار - به ویژه 
چشم درد. که تاحندی پیش در آن صفحات یداد می‌کرد - درست می‌کر دند. خوردن آن. حتی برای 
چشم سالم هم بسیار فایده مند است. 





نخودرا در هاون بکوبید و از الک بگذرانید تا آرد زبری به دست آید. آرد نخود را در دیگجه 
روی آتش ملایم بو بدهید. تا اندکی رنگ بگیرد. سپس ۵-۴ پیمانه آب با زردچوبه و اندکی 
نمک در دیگچه بریزید و نیم ساعت روی آتش ملایم بجوشانيد. 


نخود آب (۰)۳ (انگلیسی - هندی) 
۳۳۹ 9 ی ه کمییات تت <.: ۱ ۵-۴ پشقاب 
کح اییمانه نخود. شب خیسانده 

۱ پیاز خرد کرده 

۳ پر سیر کوبیده 

۲-۳ فلفل سبز ساطوری 
۳ گوجه فرنگی» بوست کنده خرد کرده 

نیم پیمانه گشنیز. ساطوری 


۱ فاشق ج 
نصف فاشق ج 
۱ فاشق 6 

۲ 
۳-۲ فاشق 
اندکی 

اندکی 


فلفل قرمز, ساییده 
ژیره» ساییده 

زرد چوبه 

لیمو 

روغن 

میخک. ساییده 


دارچین» ساییده 


نمک 


نخودرا در ۱ لیتر آب روی آتش ملایم بارکنید و ۲ ساعت یا بیشتر بپزید تا نرم شود. نیم ساعت 
پیش از پایان پخت اندکی نمک بزنید. 

روغن را در یک تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. سیر و 
فلفل قرمز و زرد چوبه و ادویه را اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. گوجه فرنگی و فلفل سبز را اضافه 
کنید و ۵-۴ دقیقه بچرخانید. 

تابه را در دیگ نخود خالی‌کنید. هم بزنید و ۱۲-۱۰ دقيقة دیگر روی آتش کم بپزید. اگر آبٍ 
نخود کم شده باشد. آب جوش اضافه کنید تا به حدود همان ۱ لیتر برسد. هنگام کشیدن, لیمورا آب 
بگیرید. آب لیمو را اضافه کنید و گشنیز ساطوری را روی نخود آب بپاشید. 


توت ِ- سس ۶-۵ بشقاب 
کچ دب 
۱فاشقی گرد نشاسته 
۴ زرده تخم مرغ 
۱لیتر آب مرغ ( ۲۵۱) 
نیم پیمانه برنج» خیسانده 
اپیمانه جعفری, ساطوری 
نیم پیمانه آب لیموی تازه 
۳-۲ گردو کره 
نمک 





۳ برای یاد گرفتن معنای نام این سوپ می‌توانید نگاه کنید به صفح؛ ۷۱٩‏ ولی خود آن را باید 


از روی دستور زیر درست کنید. 


فصل چهل و نهم: سوپ گرم ۸۷ 


کت ۱ 

نشاسته را در یک لیوان آب بخیسانید. پس از ده دقیقه آب را خالی کنید و نشاسته را در شیر 
بريزید و هم بزنید تا حل شود. زرد تخم مرغ‌را در یک بادیه بریزید و با اندکی نمک بزنید. 
سپس محلول شیر و نشاسته را روی تخم مرغْ بریزید و باز چند لحظه بزنید. 

آب مرغ را در دیگ بريزید. برنج را با کمی نمک اضافه کنید و نیم ساعت روی آتش ملایم 
بل سل آتش را خاموش کنید تا دیگ از جوش بیفتد. باديةٌ شیر و تخم مرغ را آهسته در دیگ 
بريزید و سوپ‌را با قاشق چوبی بگردانید. سپس سپس آتش را روشن کنید و سوپ را روی آتش کم آهسته 
بگردانید تا غلیظ شود و بوی خامی نشاسته برود. آب لیمو وکره و جعفری را اضافه کنید و بردارید. 

4 به جای آپ‌مرغ می‌توانید آب قلم به کار برید. همچنین می‌توانید آب ساده به کار برید و 
شوالپ تیک زر به اشت آفرید::مغذاز اب لیوا برحسب ذوق خود می‌توانید کم یا زیاد کنید. 


سوپ پاره پوره (ایتالیا) 
سب و6 سسسسس سس ۱ ۶-۵ بشقاب 
مر ۳ آ ۳ ۳ نی 
50 ۱ لیتر آب قلم پررنگ (سه .۲۵) 
۲ تخم مرغ 
۱+۰ گرم پنیر سفت. رندیده 
نیم پیمانه جعفری» ساطوری 
۲ فاشق آرد 
اندکی جوز بویاء ساییده 
نمک و فلفل 


۴ این سوپ را خود ایتالیایی‌ها [نتراچا تلا (هااها «نههتاع) می‌نامند. که به معنای پارچة کهنه 
وپاره است» چون وقتی که سوپ را با ملاقه می‌کشند رشته‌های مایه تخم مرغ مثل یک همچو 
پارجه‌ای از ملاقه اویزان می‌شود. 

مات 

آب قلم را در یک دیگ بریزید, : نمک و فلفل بزنید و روی آتش تیز بگذارید تا به جوش 
بياید. تخم مرغ و آرد را با اندکی نمک در بادیه بریزید و با چنگال بزنید. چند قاشق از آب قلم را 
اضافه کنید و بزنید تا مایه شُل شود. پنیر را روی مایه بریزید و هم‌بزنید. این مایه باید از قاشق 
بریزد؛ اگرسفت بود چند قاشق دیگر از آب قلم اضافه کنید. 

آتش زير دیگ را کم کنید و مایه را به صورت رشته باریکی در آب تلم بریزید و با دستر 
دیگر آب قلم را بگردانید. همین که مایه خودش را گرفت جوز بویا بپاشید و آتش را خاموش کنید. 
در ظرف بکشید و با جعفری آرایشکنید. 


۹ به جای آب قلم پررنگ می‌توانید آب قلم ساده یا آب مرغ به کار پرید. 
4 منظوراز پنیر سفت دراینجا پارمیزان یا رومانو يا پنیر نایاب دیگری از این نوع است. 


جوش‌واره (قنقازیه) 
2 9 سس سس ۶-۵ بشعاب 
کح ۰ گرم گوشت, چرخ کرده 
الیتر ‏ آب قلم (» ۳۴۹) 

۱ پیاز. رندیده 
پیاز. خرد کرده 
۱ تخم مرغ 

۲ پیمانه جعفری و گشنیز. ساطوری 

۱فاشق مء نعنای خشک 
۴ییمانه آرد 
۵-۴ فاشق روغن 


نمک و فلفل 


۳ جوش واره که جوش بره و دوش‌وره و حتی گاه ی گوشواره هم نامیده می‌شود بستة خحمیری 
است که کمی گوشت کوبیده و پیاز رندیده لای آن پیچیده شده است. این بسته را گاهی در آب نمک 
بسیار رقیق می پزند و سپس از آب می‌گیرند و بدون آب در بشقاب می‌کشند و با کمی کر؛ٌ آب کرده و 
کشنیز ساطوری می‌خورند؛ گاهی هم به جای آب ساده آب قلم به کار می‌برند و کمی پیاز داغ و سبزی 
هم به این آب اضافه می‌کنند. در این صورت آب جوش‌واره هم طبعاً خوردنی است و جوش‌واره 
را به صورت نوعی آش در می‌آورد. دستور زیر برای جوش ‌وارة آب‌دار است.: جوش‌وارة بدون آب را 
چنان که اشاره شد. باید در آب نمک رقیق و جوشان انداخت و پخت -همین قدر که بوی خحامی خمیر 


آن گرفته شود. ۱ 





یک پیمانه از آردرا کنار بگذارید و۳ پیمانهٌ دیگر را با کمی نمک در بادیه الک کنید. 
وسط آرد را چال کنید و تخم مرغ را در آن بشکنید. ۲-۷ قاشق آب اضافه کنید و آردرا خمیر 
کنید. اندک اندک آب اضافه کنید و خمیر را ورز بدهید. خمیر باید سفت باشد و به دست نچسبد 
(اگر چسبید کمی آرد اضافه کنید و ورز بدهید). روی خمیررا بپوشانید و بگذارید یک ساعتی 
بماند. پیاز رندیده را روی گوشت بريزید, نمک و فلفل بپاشید. و گوشت را کمی بمالید. 

روی تخته ارد بپاشید. خمیررا در دو سه چانه روی تخته بیندازید و به نازکی تيفه کارد پهن 
کنید. این لواش‌را با کارد به صورت چارگوش‌هایی به ابعاد حدود ۴ سانتی‌متر بپرید. 


فصل چهل و نهم: سوپ گرم ۶۸۹ 





از مایژ گوشت به اندازژ یک قاشق مرباخوری وسط هر چارگوش بگذارید و یک گوشة 
چارگوش را روی گوش مقابل برگردانید تا به شکل مثلث در آید. چاک دوطرف مثلث را با فشار 
انگشت یا شاخه‌های چنگال به هم بچسبانید. مثلث را دور انگشت اشاره بپیچید و دو نبش قاعده 
فلت را به هم بجسبانید. سپس انکشت::۱ از جوش‌واره ور آو واه روی جوش‌واره کمی آرد 
بپاشید. و آن را در سینی بگذارید تا نم آنکمی چیده شود. هم چارگوش‌هارا به این ترتیب پر 
کنید و به صورت جوش‌واره در آورید. (عمل اخیر. یعنی پیچیدن دور انگشت را می‌توان حذف 
کرد و جوش‌واره را به همان شکل معلت در آب انداخت.) 

اگر در پیچیدن جوش‌واره تجربه نداشته باشید. این کار را می‌توانید با یک تکه کاغذ چند بار 
تمرین کنید تا پرای فنضا آتبان شنورد. 

روغن را دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز خرد کرده را در روغن تفت بدهید تا سرخ 
شود. آب قلم را اضافه کنید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. جعفری و گشنیز و نعنای خشک را 
اضافه کنید. نمک و فلفل بپاشید و بگردانید. (دراین مرحله اگر بخواهید آب جوش‌واره رنگ 
داشته باشد. می‌توانید یکی دو قاشق رب گوجه فرنگی اضافه کنید.) پس از آن که دیگ باز 
به جوش آمد. جوش‌واره‌هارا چندتا چندتا در آش بریزید و آش را آهسته بگردانید تا جوش‌واره‌ها 
به هم نچسبند. سپس آتش را پایین بکشید. اگر لازم شد کمی آب جوش اضافه کنید و ۳۰-۲۰ دقیقه 
بپزید تا بوی خامی خمیر گرفته شود. 

گوشت جوش‌واره می‌تواند مخلوطی از گوشت گوساله وگوسفند باشد. 


سوپ تخم مرغ (چین) 


سوه 
0 ۳ تخم مرغ 


۴ بیمانه آب‌مرغ + ۲۵۱) 


۴- ۵ بشقاب 


۲-۱ بته پیازچه با ساق سبز. ساطوری 


۲-۱ فاشق ج زنجبیل» ساییده 
نصف فاشق ج فلفل قرمزء ساییده 


,۳ فاشق سرکه 
۲ فاشق روغن کنجد 
مک 


آب مرع را در دیگچه بریزید و روی آتش ملایم به جوش بیأورید. نخود سبز و سیب زمینی 
ترشی را با سرکه و زنجبیل و فلفل وکمی نمک در دیگ بریزید و ۱۰ دقیقه بجوشانید. سپس تخم 
مرغ را در ظرفی بشکنید و بزنید و به صورت رشته باریکی در دیگ بریزید. از ۱تا۱۰بشمرید. 
سپس سوپ را با قاشق چوبی آهسته چند دور بگردانید و بردارید. ظرف سوپ را با روغن کنجد 
و پیازچه آرایش کنید. 


به جای روغن کنجد می‌توانید روغن گیاهی و اندکی ارده به کاربرید. 


سوب لیه (انگلیسی - هندی) 
سب ۵-۴ بشقاب 
رح !بیمانه لهه» خیسانده 


۲ پیاز. حلقه حلقه 
۲ پر سیر کوبیده 
!پیمانه گشنیز. ساطوری 
۳ پیمانه آب قلم (-ب ۲۴۹) 
۳ دانه میخک 
۲دانه هل 
۶-۵ دانه فلفل سیاه 
۱فلم دارچین 
۱ قلم کوچک زنجبیل 
۱فاشق ج زیره» درسته 
۱فاشق ج فلفل قرمزء ساییده 
۱ قاشق ) زرد چوبه 
روغن 
نمک 


نصل چهل و نهم : سوپ گرم ۶:۱ 


۲ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و نیمی از پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی 
رنگ بگیرد. زرد چوبه و فلفل قرمز و سیر و دارچین و میخک و هل و فلفل سیاه و زنجبیل و زیره 
را اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. لپه را اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه بچرخانید. سپس آب قلم را با 
۵-۴ پیمانه آب و اندکی نمک در دیگ بريزید و به جوش بیاورید. آتش را کم کنید. در دیگ را 
ببندید و ۲ ساعت بپزید. 

پیاز باقی مانده را در ۳-۲ قاشق روغن سرخ کنید. هنگام کشیدن. ظرف سوپ را با گشنیز و 
پیاز داغ اراس کل 

۹ به جای آب قلم مایت به کار برید. يا آن که ۳ -۴ بال و گردن مرغ با ۲ پیمانه 
آب به دیگ سوپ اضافه کنید. 


مولیگاتونی (انگلیسی - هندی) 
ِِِِ ۶-۵ پشقاب 
کِ ۱ پیمانه عدس قرمز. ریگ شور 
۱ . سیب زمینی» پوست گرفته. فندقی 
۱پیمانه آب قلم + ۲۴۹) 
۲ پیاز. خرد کرده 
۵-۴ پر سیر کوبیده 
۱فاشق ج زیره» ساییده 
۱ فاشق ) زنجبیل. ساییده 


۱ قاشق م فلفل قرمز. ساییده 
۱ فاشق ) زرد چوبه 
۱ لیمو 
۴-۳ فاشق روغن 
نمک و فلفل 


۳ انگلیسی‌های مقیم هندوستان, از انجا که به خوردن سوپ پیش از غذاهای اصلی عادت 
داشتتده در بعضی از افسام دال تصرف کردند و ان‌هارا به صورت نوعی سوب در اوردند. 
معروف‌ترین سوپ انگلیسی - هندی, که البته در خود هندوستان رایج نیست. مولیگاتونی 
(رط«هاموزآنس) نام دارد که در زبان هندی به معنای آب فلفل است. 

عدسی که در این سوپ به‌کار می‌رود عدس پوست گرفتة سرخ‌رنگی است که به نام دال عدس 
در بعضی از فروشگاه‌ها عرضه می‌شود. 


7۹۲ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


7 به جوش بیاورید. کف عدس را بگیرید. 

تش را کم کنید. در دیگ را نیمه باز بگذارید و عدس را .- - ۲۵ دقیقه بپزید. سپس سیب زمینی 
و بریزید و ۳۰ دقیقه دیگر روی آتش کم بپزید. 

روغن را در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. سیر و 
ادویه را اضافه کنید و ۲-۱ چرخ بدهید و در دیگ بریزید. نمک و آب و فلفل سوپ را اندازه 
کنید. لیمو را آب بگیرید و در آخرین لحظه آب لیمو را به سوپ اضافه کنید. 

4 می‌توانید به جای عدس لپه و به جای آب قلم. آب مرغ یا شیرنارگیل + صفحه ۳۵۱ یا ۲۱۶) 


یا آپ ساده به کار برید. 


» فلفل را طبعاً می‌توان کم یا زیاد کرد. ولی مولیگاتونی را قاعدتاً تند درست می‌کنند. 


سوپ مرغ و نارگیل (انگلیسی - برمه‌ای) 





۱ فاشق ج 
۲-۱ فاشق ج 
۱ قلم کوچک 

۲ دایه 

۲-۱ فاشق ج 
۴- ۵ 

۵-۴ فاشق 





سوپ برای ۸ -۱۰ نفر ه غذا برای ۶-۵ نفر 
مرغ» پاک کرده خرد کرده 
پراده نارگیل 
پیازه خرد کرده 
سیر. کوبیده 
گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
گشنیز. ساطوری 
ماکارونی» ریز 
زنجبیل» ساییده 
تخم گشنیز. ساییده 
زیره» ساییده 
فلفل قرمز. ساییده 
دارچین 
هل 
زرد چوبه 
لیمو 
روغن 
نمک و فلفل 


برادةٌ نارگیل را با ۴ پیمانه آب روی آتش ملایم به جوش بیاورید. بردارید و یک ساعت 
کنار بگذارید. سپس در کيسه متقال بریزید و بچلانید. آب نارگیل را نکه دارید. 


روغن را در یک دیگ روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا سرخ شود. سیر. 
زنجبیل, دارچین, هل, زرد چوبه, تخم گشنیز. زیره, و فلفل قرمز را در روغن بریزید و ۲-۲ چرخ 
بدهید. سپس مرغ را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. نمک و فلفل بپاشید. گوجه فرنگی را 
روی مرغ بریزید و باز ۲-۲ چرخ بدهید. سپس آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۲۵-۳۰ 
دقيقه بپزید. آنگاه آب نارگیل را اضافه کنید. به جوش بیاورید و ۱۵-۱۰ دقيقة دیگر بپزید. آبر 
سورب را اندازه کنید. 

ماکارونی را جداگانه از روی دستور صفحة ۱۱۳۶ آب پزکنید و هنگام کشیدن سوپ, ماکارونی 
آب‌کش شده را در سوپ بریزید. گشنیز را روی سوپ بپاشید. لیموها را دو نیم کنید و در ظرفی کنار 
سورب بگذارید. 

4 به جای گشنیز می‌توانید جعفری به کار برید. 


سس یت ۴- ۵ بشتاب 
7 ۳-۲ خیارچنبر, پوست گرفته. نخودی 
۱ پیاز» خرد کرده 
۳-۲ پر سیر کوبیده 
نیم پیمانه براد؛ُ نارگیل 
۵پیمانه شیر 
۴۳ فلفل سبز. ساطوری 
۲-۱ قاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۱ قاشق ج زیره. ساییده 
۲-۱ فاشقج زرد چوبه 
نصف قاشق ج خردل. ساییده 
۴۳ فاشق روغن 
نمک و فلفل 


خیار چنبر را نمک بپاشید و نیم ساعت در صافی بگذارید. 2 بکشید و لای حولهکاغذی 

روغن را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا سرخ شود. 
زیر زردچوبه. فلفل قرمز, خردل. فلفل سبز, سیر و نارگیل را اضافه کنید و ۲-۲ چرخ 
بدهید. خیار را اضافه کنید و نمک و فلفل بپاشید. در دیکچه را ببندید» آتش را کم کنید و ۱۲-۱۰ 
دقيقه بپزید. شیر را اضافه کنید و هم بزنید. خنک يا سرد سر سفره بگذارید. 


سوپ پیاز (۱ گراتینه)»(فرانسه) 
7 ۴ پیاز درشت. حلفه حلقه 
, الیتر آب قلم پررنگ (ب .ح۳) 
۲ قاشق پنیر سفت. رندیده 
۱فاشق ‏ شکر 
۶-۵ فاشق روغن 
۴ برش نان سفید 
نمک و فلفل 


۴-۳ پشقاب 


۲ سوپ پیاز ساده‌ترین و شاید معروف‌ترین سوپ فرانسوی است. و امروز دیگر منحصر 
به آشپزخانه‌های فرانسه نیست. در بسیاری از شهرهای اروپا دکه‌هایی هست که پیش از آفتاب 
سوپ پیاز داغ می‌فروشند. و شب زنده داران پیش از خواب روزانه برای خوردن سوپ پیاز به آن 
دکه‌ها می‌روند. 

معمولا یک برش نان سفید برشته و پوشیده از پنیر سفت ذوب شده هم در ظرف سوپ پیاز 
می‌گذارند و این شکل سوپ را گراتینه (60عذاهتع) بائوگراتن (عناهتع جاه) می‌نامند. («گراتن» همان 
ورقه نان برشتهُ روی سوب و پاره‌ای از غذاهای دیگر است که مانند ته دیگ یلو ایرانی» نغزترین 
بخش غذاهای «گراتینه» شناخته می‌شود.) 

سوپ پیاز گراتینه غذای زمستانی نسبتاً کاملی است» ولی سوپ پیاز ساده بدون نان و پنیر یا بدون 
نان با کمی پنیر سوپ رقیق و سبکی است که می‌تواند پیش درآمد ناهار یا شام مفصلی باشد. 





روغن را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا سرخ شود. سپس 
شکر را روی پیاز بريزید و با قاشق چوبی بچرخانید تا ذوب شود و رفته رفته به رنگ قهوه‌ای 
تیره درآید. (مواظب باشید شکر نسوزد. وگرنه سوپ تلخ می‌شود؛ همچنین, اگر شکر خام 
بماند. سوپ شیرین می‌شود.) همین که شکر به‌اندازهٌ کافنی رنگ گرفت. آب قلم را با اندکی 
نمک و فلفل اضافه کنید (احتیاط !) و هم بزنید. آتش را تیزکنید تا دیگ به جوش بیاید. سپس 
آتش را کم کنید و سوپ را ۲۰-۱۵ دقیقه بجوشانید. 

فر را روی درجه بالا (۲۴۰ درجهٌ سانتی‌گراد) داغ کنید. برش‌های نان را در سینی نسوز بچینید, 
پنیر رندیده را روی آن بریرید و سینی را ۱۵-۱۰ دقیقه در فر بگذارید تاپنیر ذوب شود. سوپ را در 
چهارکاسه بکشید و در هرکاسه یک برش نان و پنیر بگذارید و برای ۴ خورنده ببرید. 

4 در فرانسه رسم براین است که نان و پنیررا در کاسة پر از سوپ می‌گذارند و سپس کاسه را 
در فر داغْ قرار می‌دهند تا پثیر ذوب شود. 


انز درم ۹:۹ ۲:۳ 








فصل چهل و نهم: سوپ گرم ۶۹۵ 


4 به جای شکر می‌توانید ۳-۲ قاشق کارامل سیاه > صفحه ۲۱۳) به‌کار برید. یابه سوپٍ 
کم رنگ قانع شوید. 


سوپ پیاز (۰۲ ولوته)۰(فرانسه) 
سح سم هس مد ۴ کاسه 
۱ کٌِ ۲ پیاز درشت. حلقه حلقه . 
۴ پیمانه آب قلم پررنگ سب .۲۵) 
۴ زردة تخم مرغ 

۲-۱ فاشق جعفری» ساطوری 

۱فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 

۱ فاشق ج جوز بویاء ساییده 


۱قاشتق آرد 

۲ پیمانه خامه 

۳-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 


۲ وّلوته (610016) به زبان فرانسوی یعنی مخملی؛ منظور کیفیت سوپی است که با اضافه شدن 
کمی آرد و زرد؛ تخم مرغ و خامه قلظت و نرمی مخمل مانندی پیدا کرده است. سوسب پیاز ولوته 





کره را در یک .یگ روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا سرخ شود. آرد 
را اضافه کنید و تفت بدهید تا رنگ بگیرد. آب قلم را با اندکی نمک و فلفل قرمز اضافه کنید و 
بگردانید تا به جوش بیاید. 

آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۲۰-۱۵ دقيقه بپزید. خامه را اضافه کنید و سوپ را 
بگردانید. پیش از آن که به جوش بیاید آتش را کمتر کنید. زرده تخم مرع را بزنید و دریک 
ملاقه سوپ حل کنید. آهسته در دیگ بریزید وسوپ را بگردانید. جوز را اضافه کنید. نمک و 
فلفل سوپ را اندازه کنید و پیش از آن که سوپ به جوش بیاید بردارید. ظرف سوپ را با جعفری 
ارانت ند 


سوپ جعفری 


میت 6۵ سس سس ۶-۵ بشقاب 


( !پیمانه جعفری ساطوری 


مره کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱بته کاهو, ساطوری 
نیم کیلو سیب زمینی» پوست گرفته» فندقی 
۳-۲ گردو کره 
۲ نمک 
٩‏ پیمانه آب در دیگ به جوش بیاورید. کمی نمک بزنید. ۲-۲ قاشق از جعفری را کنار 
بگذارید. باقی را با کاهو و سیب زمینی در دیگ بریزید و به جوش بیأورید. آتش را کم کنید. در 
دیگ را بیندید و ۴۰-۲۰ دقیقه بپزید. سپس سوپ را از صافی بگذرانید و به دیگ برگردانید. 
سوپ را به جوش بیاورید و کره را در آن بیندازید. هنگام کشیدن سوپ. جعفری کنار گذاشته را 


روی سوپ بیاشید. 


سوپ درهم 
سوه یس تاد شک باس سب ی ۷-۶ بشقاب 
کح ۲ . هویچ. پوست گرفته. خرد کرده 
۲ پیاز خرد کرده 
۲ سیب زمینی» پوست گرفته. خرد کرده 
۲ سافه کرفس» خرد کرده 
۱ شلغم. خرد کرده 
۱ کدوسبز» خرد کرده 
۱ فلفل دلمه‌ای. تخم گرفته. خرد کرده 
۱ فاشی ) تخم گشنیز. ساییده 


فلفل سیاه. زبر 
نمک و فلفل 


۳ به این سوپ می‌توانید هر نوع سبزی يا تره بار که دم دست داشته باشید اضافه کنید. روشن 

است که چغندر و اسفناج رنگ سوپ را تغییر می‌دهند. 
۳ 

یک لیتر آب را روی آتش تیز به جوش بیاورید و تره‌بار را در آن بریزید. سپس آتش را کم 
کنید. در دیگ را ببندید و ۴۰-۳۰ دقیقه بپزید. 

۳-۲ ملاقه از سوپ را با تربار بردارید و مخلوط کنید یا له کنید و از صافی سیمی بگذرانی. 
سپس به دیگ برگردانید. نمک و فلفل بزنید و ۲۰-۱۰ دقيقَهٌ دیگر روی آتش کم بپزید. ظرفٍ 
سوپ را با تخم گشنیز ساییده و فلفل سیاه زیر آرایش کنید. 


نصل چهل و نهم: سوپ گرم 


سوپ سیب زمینی (۰)۱(فرانسه) 
تفت وم 
کِ ی 
۴-۳ 
| بنه 

۲ قاشق 
۳ بر 

۱ پیمانه 


۴-۳ کرو 


۶۷ 


۷-۶ بشقاب 
سیب زمینی» پوست گرفته. فندقی 
هویچ. پوست گرفته. فندقی 
تره فرنگی» خرد کرده 
جعفری» ساطوری 
برگ بو 
خامه 
کره 
نمک و فلفل 


کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید. تره فرنگی ر ۵-۴ دقیقه در آن تفت بدهید. سپس 
٩‏ پیمانه آب با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید. سیب زمینی و هویج و برگ بورا در آن بریزید 
و روی آتش تیز به جوش بیاورید. آنگاه آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۷۰-۶۰ دفیقه 
بپزید. هنگام کشیدن برگ بورا بیرون بیاورید. خامه را اضافه کنید و سوپ را چند لحظه 
بگردانید. ظرف سوپ را با جعفری آرایش کنید. 

4 به جای خامه می‌توان ماست چکیده یا مخلوطی از ماست و خامه به کار برد و چند قاشق 


سوپ سیب زمینی (۰)۲(ایرلند) 

۴ پیمانه 

۲ 

۸-۷ برگ 
۲-۲ شاخه 
۱ فاشق ج 
۱ بر 

۲ فاشق 

۲ پیمانه 

۱ پیمانه 


۳-۲ گردو 


۷-۶ بشقاب 
سیب زمینی: پوست گرفته. ی 
آب مرغ (+ ۲۵۱) 
بیان حرد کر ده 
تره. ساطوری 
برگ کرقس . . 
سیزی خشک * کف مال 
برگ بو 
آرد 
شیر 
خامه 
کره 


۶۹۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


نمک و فلفل 


+ نعنا, ترخون, و اندکی آویشن یا مرزه. 


کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. آرد 
را اضافه کنید و بچرخانید تا اندکی رنگ بگیرد. سیب زمینی و آب مرغ و شیر و برگ کرفس و 
برگ بو را با اندکی نمک اضافه کنید و سوپ را به جوش بیاورید. آتش را کم کنید. در دیگ را 
ببندید و ۷۰-۶۰ دقیقه بپزید. 

برگ کرفس و برگ بو را با کفگیر در آورید و دور بیندازید. تکه‌های سیب زمینی را هم 
در آورید. در پشقاب با چنگال له کنید. به دیگ برگردانید و به جوش بیاورید. فلفل و سبزی خشک 
بپاشید و نمک سوپ را اندازه کنید. آتش زیردیگ را خاموش کنید تا سوپ از جوش بیفتد. آنگاه خامه 
را پريزید. سوپ را یکی دو دوربگردانید و بکشید. ظرف سوپ را با ترژٌ ساطوری آرایش کنید. 

ایرلندی‌ها گاهی این سوپ‌راء. گذشته از تره. با میگوی آب‌پز (ب صفحهٌ ۳۰۳) ساطوری 
هم ارایشن می‌کنند. 


سوپ سیر (اسپانی؛ کاستیل) 
بسح 9 جح ۶-۵ بشقاب 
که 
۱بته سیر کوبیده 
۴ ۱ تخم مرغ 


۱ قاشق ج سبزی خشک* کف‌مال 
۱فاشق ‏ فلفل قرمز. ساییده 
۳-۲ فاشق روغن زبتون 
۳-۲ برش نان سفید 
» ۳ 
+ نعنا, جعفری, و اندکی آویشن خشک. 


روغن را دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و سیر را ۲-۱ دقیقه در آن تفت بدهید. آنگاه ۱لیتر 
آب با اندکی نمک و فلفل قرمز اضافه کنید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. 

تخم مر را با یک ملاقه آب بزنید. آهسته در دیگ بریزید و بگردانید. سبزی را اضافه کنید و 
پس از ۲-۲ دقیقه بردارید. 

نان سفید را خرد کنید و در دیگ بریزید. در دیگ را ببندید و پس از ۶-۵ دقیقه بکشید. 

» رسم مردم کاستیل این است به جای آن که به سوپ تخم مرغ بزنند. در بشقاب هر خورنده‌ای 
یک دانه تخم مرع می‌شکنند و می‌زنند. سپس سوپ داغ را روی آن می‌ریزند. یک بشقاب 


فصل چهل و نهم: سوپ گرم 


۶۹۹ 


دیگر را روی بشقاب سوپ بر می‌گردانند و پس از ۲-۱ دقیقه که تخم مرغ بست بر می‌دارند. 


سوپ قارچ (۱: سبّک) 


۱ ۱ 
۲-۱ پر 
۴-۳ فاشق 
۲ پیمانه 

۱ فاشق 

۱ پر 

۲-۱ گردو 
اندکی 


۵-۴ بشماب 


قارچ» ورفه ورقه 
پیازه خرد کرده 
سیر کوبیده 
جعفری. ساطوری 


ی 


شیر 

آرد 

برگ بو 

کره 

فلفل قرمزء ساییده 
نمک و فلفل 


پیاز و سیر و برگ بو و فلفل قرمز را با ۶ پیمانه آب در دیگچه بریزید و ۶-۵ دقیقه بجوشانيد, 
سپس آتش را خاموش کنید. در دیگچه را بیندید و بگذارید ۱۲-۱۰ دقيقه بماند. 

کره را در ديکَچة دیگری روی آتش ملایم داغ کنید و تارج را ۳-۲ دقیقه در آن تفت بدهید. 
آرد را اضافه کنید و ۲-۱ دقیقه بچرخانید. سپس شیر را بریزید و بگردانید تا آرد را حل کند وکمی 


غلیظ شود. 


آب دیگچه اول را از صافی بگذرانید. به دیکگچ دوم اضافه کنید و روی آتش ملایم به جوش 
بیاورید. نمک و فلفل بزنید. آتش را کمتر کنید و ۴-۳ دقیقه بپزید. ظرف سوپ‌را با جعفری 


ارایش کنید. 
سوپ قارچ (۲: مایه‌دار) 
۳0۰ گرم 


۱ 
۱ ساثه 


۴ 


۳-۲ فاشق 
۲ پیمانه 


۴ کاسه 


قارچ» خرد کرده 

پیازه خرد کرده 

کرفس, خرد کرده 

جعفری» ساطوری 

آب مرغ یا آب قلم (-> ۲۵۱ با ۳۴۹) 
سس سفید (-+ ۸ ۵۷) 


۳*۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ فاشق ج جوز بویاء ساییده 
۲-۱ گردو کره 
نمک و فلفل 


کره‌را در دیگ و داغ کنید. تارج را ۲-۲ دقیقه درکره تفت بدهید. سپس پیاز 
وکرفس را اضافه کنید و یکی دو چرخ بدهید. آپ مرخ ۱ 
و مر تپ وان اور یتسشن :21 تش را کم کنید. در دیگ را بیندید و ۲۵-۰ دقیقه بپزید. 

سوپ را بگذارید کمی خنک شود. موس فو فا گم هنیهب یه دنک گرد که واه 
به جوش بیاورید. آنگاه آ7 تش را کم کنید. سس سفید را آهسته در دیگ بریرید و روی 1 تش کم 
بگردانید. نمک و فلفل سوپ را اندازه کنید و پیش از آن که به چوش بیاید بردارید. ظرف سوپ را 
با جوز بویا و جعفری آرایش کنید. 


سوپ کرفس 
ح_. ۶-۵ بشقات 
ٌِ ۱ بته کرفس* خرد کرده 
۱ پیازه خرد کرده 

۲-۲ فاشل جعفری» ساطوری 
۱قاشق آرد 
۱ پیمانه خامه 

۲-۱ گردو کره 


نمک و فلفل 
۷ برگ‌های نازک کرفس را خرد نکرده کنار بگذارید. 


کره را در یک دیگجه روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. 
کرفس را اضافه کنید و ۵-۴ دقیقه تفت بدهید. آرد را اضافه کنید و ۲-۱ دقیقه بجرخانید. ۳ پیمانه 
آب بریزید و روی آتش تیز ۳ برگ کرفس را اضائه کنید. سپس آتش را کم کنید. در 
دیگ را ببندید و ۴۵-۴۰ دقیقه بپزید. 

برگ کرفس را با کفگیر بردارید و دور بیندازید. سوپ را در مخلوط کن بگردانید. با ۲ پیمانه 
آب جوش به دیگ برگردانید و روی آتش ملایم به جوش بیاورید. نمک و فلفل بپاشید. سپس 
آتش را کم کنید تا سوپ از جوش بیفتد. سپس خامه را اضافه کنید و ۵-۴ دقیقه روی آنش که 
بگردانید. پیش از آن که سوپ دوباره به جوش بیاید بردارید. ظرف سوپ را با جعفری ساطوری ۱ 
ارایش کنید. 


فصل چهل و نهم: سوپ گرم ۳/۹ 


سوپ گل کلم 
سب 6۵ سس ۶-۵ بشقاب 
نیم کیلو گل کلم خرد کرده 
پیاز. خرد کرده 
۳-۲ قاشق جعفری, ساطوری 


0 


۱قاشیق آرد 
۱فاشقي خردل 
۲ پیمانه شیر 
۲-۱ گردو کره 
نمک و فلفل 


کره را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را درکره تفت بدهید تا بلوری شود. آرد و 
خردل را اضافه کنید و ۲-۱ دقيقه بچرخانید. شیر را اضافه کنید و بگردانید تا آردرا حل کند. 
گل کلم را اضافه کنید و ۱۵ دقیقه بپزید. 

سوپ را در مخلوط کن بگردانید. با ۳ پیمانه آب جوش به دیگ برگردانید و روی آتش ملایم 
به جوش بیاورید. نمک و فلفل بزنید. آب سوپ را اندازه کنید و بردارید. ظرف سوپ‌را با 
جعفری ساطوری آرایش کنید. 


سوپ گوجه فرنگی 
یسب 9 بس ی بش ۱ ۵-۴ بشقاب 
کح ۴ پیمانه آب گوجه فرنگی ۱ 


۲ فاشق رب گوجه فرنگی 
۲ پیمانه آب قلم (» )۲۲٩‏ 
۱ پیاز رندیده 


۲ فاشق جعفری» ساطوری 


۱فاشتق آرد ۱ 
۲-۱ گردو کره یا روغن 
۱ نمک و فلفل 


کره را در دیگچه روی آتتن ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. آرد 
را اضافه کنید و ۲-۱ دقیقه تفت بدهید. رب گوجه فرنگی را اضافه کنید و ۲-۱ دقیقه تفت بدهید. 
سپس آب قلم و آب گوجه فرنگی را با اندکی نمک اضافه کنید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. 


۷.۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۳۵-۳۰ دقیقه بپزید. نمک و فلفل را اندازه کنید و 
بردارید. ظرف سوپ را می‌توانید با جعفری آرایش کنید. 

4 به جای آب قلم می‌توانید آب مرغ به کار برید. يا آب گوجه فرنگی را بیشتر کنید. یا به همان 
اندازه مقدار سوپ:زا کمتر بگیرید: 7 

4 گاهی هنگام کشیدن, ۱ پیمانه کروتن (ه صفحدٌ ۶۱۳) به این سوپ اضافه می‌کنند. 


سوپ لوبیا سبز 
۷-۶ بشماب 
ٌِ ۰ گرم لوبیا سبز. ساطوری 
۱ لت آب قلم (+> ۳۴۹) 
۳ تخم مرغ سفت 
۳ قاشق آرد برنج 
۳-۲ گردو کره. آب کرده 
نمک و فلفل 


لوبیا سبز را با ۳ پیمانه آب و اندکی نمک در دیگ روی آتش ملایم بگذارید و ۳۵-۳۰ دقیقه 
بپزید. سپس آرد برنج را در ۱ پیمانه آب سرد حل کنید و با آب قلم در دیگ بریزید و هم بزنید. 
دیگ را روی آتش ملایم به جوش بیاورید. آتش را کمتر کنید و ۲۰-۱۵ دقيقَهٌ دیگر بپزید. 
نمک و فلفل سوپ را اندازه کنید. 
هنگام کشیدن, تخم مرع سفت را خرد کنید و در سوپ بریزید. سوپ را در ظرف بکشید وکره 
اب کرده را روی آن بدهید. 
سوپ مارچوبه 


۷-۶ بشمابت 


ِ نیم کیلو مارچوبه 


۲ قاشق جعفری, ساطوری 


۲ قاشق آرد 
۱ پیمانه خامه 
۴-۳ گردو کره 
نمک و فلفل 


مارچوبه را تا آنجا که نازک و ترد است ببرید. دم مارچوبه را کنار بگذارید. یک دیگچه آب با 


فصل چهل و نهم: سوپ گرم ٍِ" 


کمی تمک روی اجاق به جوش بیاورید و یک ظرف آب یح هم دم. دست بگذارید. سر مارچوبه را 
در آب جوش بریزید. پس از یکی دو دقیقه که رنگ آن زنده‌تر شد با کفگیر بیرون بیاورید و در 
ظرف آب یج بگذارید. 

نیمی ازکره را در دیگ روی آتش ملایم دا کنید. آرد را در آن بریزید و ۳-۲ دقیقه تفت 
بدهید. سپس ٩‏ پیمانه آب اضافه کنید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. آنگاه دم مارچویه را در 
آب بر یزید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و حدود ۴۵-۴۰ دقیقه بپزید. 

اکنون دم مارچوبه‌را با کفگیر از دیگ بیرون بیاورید و دور بیندازید. حدود ۱۲-۱۰ دقیقه 
پیش از کشیدن. سر مارچوبه را در سوپ بریزید و نمک و فلفل بزنید. هنگام کشیدن خامه و نيمة 
باقی مانده کره را اضافه کنید و چند لحظه سوپ را بگردانید. 

ظرف سوپ را با جعفری ساطوری آرایش کنید. 

» می‌توان یکی دو قاشق از خامه‌را هم برای آرایش ظرف سوپ کنار گذاشت. سپس هنگام 
کشیدن روی سوپ داد. 

» به جای خامه می‌توان ماست چکیده, یا ماست و خامه. با ۲ زرده تخم مرعغ زده به کار برد. 


سوپ نخود سبز 
سس مس ۰ ۷-۶ پشقاب 
کح نیم کیلو نخود سبز» پوست گرفته 
۱ پیازه خرد کرده 
۲ فاشق سرکه 
۱ فاشق شکر 
۳-۲ شاخه ‏ نعنا 

۳۲دانه_ میخک 


جوز بویا, ساییده 
نمک و فلفل 


نخودرا با پیاز و سرکه و برگ نعنا و میخک و شکر در ع پیمانه آب کمترک روی آتش تیز 
به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید و بگذارید دیگ با در باز ۱۲-۱۰ دقیقه ریز جوش بزند. 
بردارید و بگذارید کمی خنک شود. سپس سوپ را ۲-۲ دقیقه در مخلوط کن یا چرخ هرکاره 
بگردانید و از صافی بگذرانید. 

دیگ را آب بکشید. سوپ را به دیگ برگردانید و روی آتش ملایم به جوش بیاورید. نمک 
و فلفل بزنید و پس از ۴-۳ دقیقه بردارید. 

ظرف سوپ را با اندکی گرد جوز بویا آرایش کنید. 


۷۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


میئشترونه (۰)۱(ایتالیا) 
و 


۸-۷ بشفقاب 


4 ۱ پیمانه پاستای ریز 
الیتر آب قلم (++ ۲۴۹) 
۱ پیازه خرد کرده 
۳-۲ گوجه فرنگی» پوست کنده» خرد کرده 
۲-۱ سیب زمینی» پوست گرفته. خرد کرده 
۲۳-۲ هویج. پوست گرفته. خرد کرده 
۲-۲ ساقه کرفس. خرد کرده 
۱ پیمانه نخود سبزء پوست گرفته 
۲ پیمانه کلم» ساطوری 
پیمانه جعفری 
ابیمانه پنیر. رندیده 
نیم پیمانه روغن زیتون 
نمک و فلفل 


۲ میزشترونه (۳06507076) سوپ رایج ایتالیاست» و دست کم هفته‌ای یک بار در هرخانة 
ایتالبایبی پخته می‌شود جون که اجزای این سوپ غالباً باقی ماند؛ تره‌باری است که در طول هفته 
مصرف می‌شود. به همین دلیل ترکیب مینسترونه می‌تواند بسیار متنوع باشد؛ گذشته از این که هر 
شهری در ایتالیا مینسترونه خحاص خود را دارد. 

دستور زیر برای نمونه است؛ می‌توانید به میل خود در آن دست ببرید. از جمله چیزهایی که 
می‌توان اضافه کرد مقداری بُنشن است. مانند نخود. لوبیا قرمز و لوبی چشم بلبلی؛ همچنین گل‌کلم» 
لوبیا سبزء کدو سبز و بادنجان؛ درایتالیا بنشن مینسترونه معمولا لوبیا سفید است. به جای اب قلم یا 
آب مرغ هم می‌توان یک تکه گوشت با استخوان یا یک مرغ را در اب پخت و سپس تره بار را اضافه 
کرد. در این صورت بهتر است پس از پختن گوشت يا مرغ آن را برداریم و کنار بگذاريم و پس از 
پختن تره‌بار به دیگ برگردانيم تا بیش از اندازه پخته نشود. 





روغن را دردیگ جاداری روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. 
آب تلم را با نمک وفلفل اضافه کنید وروی آتش تیز به جوش بیاورید. به جز جعفری و نخود سبز, 
هم تره بار را در دیگ بریزید و صبرکنید تا دیگ دوباره به جوش بیاید. سپس آتش را کم کنید. 
در دیگ را ببندید و بگذارید حدود ۳۰ دقيقه ریزجوش بزند. آنگاه نخود سبز و ماکارونی را 
اضافه کنید و سوپ را ۱۵دقيقة دیگر بپزید. (ماکارونی نباید زیاد نرم شود.) مینسترونه را در 


فصل چهل و نهم: سوپ گرم ۷۰۵ 


ظرف سفره بکشید و آن را باپنیر رندیده و جعفری آرایش کنید. داغْ سر سفره بگذارید. 
غالبا مقداری پستو(» صفحهٌ ۷۴۷) هم با مینسترونه صرف می‌شود. 


میپشترونه (۰)۲(ایتالیا) 
سس وه سس سب ۷-۶ بشقاب 
( ۱پیمانه پاستای ریز 
۶ پیمانه آب قلم + ۲۴۹) 
۱ پیاز» خرد کرده 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۳-۲ قاشق رب گوجه فرنگی 
۱ قاشق ج فلفل قرمزء تخم گرفته. خرد کرده 
۱ قاشق م ریحان خشک 
۳-۲ قاشق روغن زیتون 
نمک و فلفل 





۳ این سوپ رایج شهر رم است» و به این دلیل آن را مینشترا آلا زمانا (حصوجوهم عاله ۲2ع)وعصتظ) 
می‌نامند. که می‌توان آن را آش رومی ترجمه کرد. ولی البته این آش هم ثابت نیست و از این خانه 
به آن خانه با از این هفته به آن هفته ممکن است تفاوت کند. 





اگر پاستای زاین فتزش نباشد: اسباکتی قلمی را با دست خرد کنید؛ هر شاخه به اندازه 
یک نید انگفت: 

روغن را دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. 
سیر را اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. آب قلم را در دیگ بریزید و آتش را تیز کنید تا به جوش 
بیاید. رب گوجه فرنگی را در ۱ملاقه آب قلم حل کنید و با فلفل قرمز و ریحان خشک اضافه 
کنید. نمک و فلفل بزنید. 

پس از به جوش آمدن دیگ آتش را کم کنید و ۱۲-۱۰دقیقه بپزید؛ سپس اسپاگتی را بریزید 
و صبرکنید تا نرم شود - حدود ۱۰دقيقة دیگر. ۱ 


میلسترونه (۰)۳(ایتالیا) 
4 ۷-۶ بشقاب 
رح ۶ پیمانه آب قلم 4 ۲۴۹) 
۱ پیازه خرد کر ده 





۷.۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۲ سیب زمینی» پوست گرفته» فندقی 
۱ کدوسبز با پوست. فندفی 
۲ ساقه کرفس, با برگ نازک» خرد کرده 
۲ هویچ. پوست گرفته. فندقی 
۱ پیمانه نخود سبزء پوست گرفته 
۱ فاشق ‏ ریحان خشک 
۳-۲ فاشق روغن زیتون 


نمک و فلفل 





۳ ویژگی این سوپ دراین است که سرد مصرف می‌شود. از این رو آن را پس از پختن می‌گذارند 
خحنک شود و سپس در یخچال نگه می‌دارند تا روز بعد سرد سر سفره بگذارند. به این دلیل آن را 
میْسترونة سرد می‌نامند. و حال آن که در اصل در داغی دست کمی از سایر اشکال مینسترونه ندارده و 
اگر شما احیاناً بخواهید داغ آن را بخورید مسلماً هیچ کس مانع نخواهد شد. 





روغن را دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. کرفس و 
کدوسبز را اضافه کنید و ۴-۳ دقیقه بجرخانید. سپس آب قلم را با سیب زمینی و نخودسبز و هویج و 
ریحان خشک و اندکی نمک و فلفل در دیگ بریزید و آتش را تیزکنید تا آب به جوش بیاید. آنگاه 
آتش را کم کنید و تره‌بار را ۲۵-۳۰ دقیقه بپزید. 

بردارید. بگذارید خنک شود. سپس در ظرف دردار بریزید و در یخجال بگذارید. 

4 اگر بخواهید نخودسبز وکدو سبز زیاد له نشود. ۱۵-۱۰ دقیقه پیش از پایان پخت در دیگ بريزید. 


سوپ هویج 
ِ 9 ۳9[ ۶-۵ بشماب 
کح ۱ نیم کیلو هویج نخودی 
۱ پیاز ساطوری 
۲-۲ فاشق جعفری» ساطوری 


۴-۳ شاه نعنا 
۱ فاشق آرد 


نصل چهل و نهم: سوپ گرم ۳۷ 


کره را در دیگ کوچک روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز وهویج را بریزید و ۵-۴ دقیقه تفت 
بدهید. آرد را اضافه کتید و ۷-۱ دقیقه بچرخانید. 

نعنارا با شاخه در دیگ بیندازید. ۶-۵ پیمانه آب اضافه کنید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. 
سپس آتش را کم کنید. جوز و نمک و فلفل بزنید و ۳۰-۲۵ دقيقه بگذارید هویج بپزد. 

شاخه‌های نعنا را با کفگیر بگیرید و دور بیندازید. سوپ را بکشید و ظرف سوپ را با جعفری 
ساطوری آرایش کنید. 


سوپ ماهی (۰)۱(ترکیه) 
9و سب ۸-۷ بشقاب 
ی مد ۳ 
ِِ ۶ پیمانه آب ماهی > ۲۴۹) 

۰ ۰ گرم فیلة ماهی 
۳ زرده تخم مرغ 

نیم پیمانه آرد 
لیمو 


فیلهُ ماهی را نمک بپاشید و نیم ساعت در آب‌کش بگذارید. سپس آب بکشید و نخودی خرد 
کنید. لیمو را آب بگیرید. 

۵-۴ قاشق روغن دردیگ روی آتش ملایم داغْ کنید و آردرا در آن ۳-۲ دقیقه تفت بدهید. فیلة 
ماهی را اضافه کنید و ۴-۳ دقیقَهٌ دیگر بچرخانید. سپس آب ماهی را کم کم بريزید و تندتند 
هم بزنید تا به جوش بیاید و غلیظ شود. ۱۰- ۱۵ دقیقه روی آتش کم بپزید. 

زرده تخم مرغ را پا آب لیمو وکمی آب در بادیه بریزید و با چنگال بزنید. سپس آهسته در 
دیگ سوپ بریزید و تند تند هم بزنید. آب و نمک سوپ را اندازه کنید و همین که به جوش آمد 
بردارید. ۱ 

» به جای آب ماهی. می‌توأن آب ساده به کار برد. 

4 این سوپ را می‌توانید با یک ظرف کروتن (ب صفحة ۶۱۳) سرسفره بگذارید. 


سوپ ماهی (۰)۲(ترکیه) 
سسس 8 ۸-۷ بشقاب 
۶ ییمانه آب ماهی مب ۲۴۹) 


۵-۴ گوجه فرنگی 


۷۰۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۲-۳۲ گردو کره 
نیم پیمانه آرد 
۴-۳ لیم دو نیم شده 
نمک 


# 





گوجه فرنگی را پوست بکنید و خرد کنید. کره را در یک دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و آرد 
را در آن ۲-۲ دقیقه تفت بدهید. گوجه فرنگی را اضافه کنید و ۲-۲ دقيقه بچرخانید. کمی نیک 
بپاشید. 

آب ماهی را کم کم اضافه کنید و تندتند هم بزنید تا آرد گلوله نشود. همین که جوش آمد آتش 
را کم کنید. بگذارید ۰ دقیقه بجوشد. آب و نمک سوپ را اندازه کنید و بردارید. با لیمو سرسفره 
بگذارید. 


سوپ ماهی (۰)۲(ترکیه) 


سسی 8۰ سس 
که ۶ پیمانه آب ماهی (-+ ۲۴۹) 


۲ زرده تخم مرغ 
۱ . سیب زمینی» پوست گرفته. خرد کرده 
۱ هویج پرست گرفته. خرد کرده 
پیازه خرد کرده 
۱ساقه کرفس. خرد کرده 
نیم پیمانه جعفری, ساطوری 
یک چهارم پیمانه آرد 
۲ فاشق برنج» خیسانده 
۱ لیمو 
نمک 


۸-۷ بشمابت 





۲ این سوپ را در ترکیه سیزه‌لی بالیک چورباسی (شوربای ماهی و سبزی) می‌نامند. با اضافه 
کردن مقداری فیلة ماهی از روی دستور سوپ ماهی (۱) (-* صفحة ۷۰۷) می‌توانید آن را به صورت 
غذای کاملی ذر آووید. 





لیمو را آب بگیرید. آب ماهی را با کمی نمک در دیگ جاداری روی آتش تیز به جوش بیاورید. 
به جز جعفری, تره‌بار را با برنج در آب ماهی بریزید و بگذارید نیم ساعت بپزد. 





نصل چهل و نهم: سوپ گرم هش 


زرده تخم مرع را با آب لیمو در بادیه بریزید و با چنگال بزنید. آرد را در ۱ پیمانه آب حل 
کنید و در بادیه بریزید و هم بزنید. بادیه را کم کم در دیگ خالی کنید و سوپ را با قاشق چوبی 
بگردانید. سپس جعفری را اضافه کنید. نمک و آپ سوپ را اندازه کنید و پس از آن که باز 
به جوش امد بردارید. 

» این سوپ را می‌توانید با نان سیاه یا با یک ظرف کروتن (-> صفحهٌ ۶۱۳۲) سر سفره 
بگذارید. 


سوپ ماهی (۰)۳(شیلی) 
سسست 60 سس سس سس ۸-۷ بشقاب 
بر دمم 
۱کیلو سیب زمینی» پوست گرفته. ورقه ورقه 
۳-۱ هویج پوست گرفته. ورقه ورقه 
۲ پیاز. حلقه حلقه 
۳-۲ پر سیر کوبیده 
۲ لیمو 
۱ قاشق ‏ سبزی خشک*. کف مال 
۲-۱ فاشق ج فلقل قرمز. ساییده 
نیم پیمانه سرکه 
0-۴ فاشق روغن 
نمک 


« نعناء جعفری و اندکی اویشن شیرازی. 


۴ این سوپ را در سواحل غربی امریکای جنوبی با ماهی خوش گوشتی به نام کنگرو (0276۷ع) 
درست می‌کنند. هامور خلیج فارس برای آن جانشین بسیار لایقی است. 





ماهی را نمک بپاشید و نیم ساعت در آب‌ کش بگذارید. سپس آب یکشید و خرد کنید. لیمو را 
آب بگیرید. روغن را درکف دیگ جاداری بریزید. تکه‌های ماهی را در یک لایه کف دیگ 
بچینید. آب لیمورا روی ماهی بدهید. پیاز و سیر و سیب زمینی و هویج را در چندلایه روی ماهی 
بجینید. روی هر لایه اندکی نمک و فلفل و سبزی خشک بپاشید. 

سرکه را با ۶ پیمانه آب مخلوط کنید و در دیگ بر یزید. دیگ را روی آتش تیز به جوش 
پیاورید. سپس آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید. و سوپ را حدود ۴۵-۴۰ دقیقه بپزید. 

4» با حذف آب. این سوپ به نوعی تاس کباب ماهی مبدل می‌شود. که می‌توانید آن را با 


بش کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
برش‌های نان کره مالیدهٌ سیاه سر سفره بگذارید. به جای نان چلو سفید هم می‌توان سر سفره گذاشت. 


سوپ ماهی (۰)۵ (چین) 
۶-۵ بشفات 
ی نیم کیلو فیيلة ماهی شیر 
۳ پیمانه آب مرغ ده ۲۵۱) 
۱ پیاز رندیده 
۲بته پیازچه. ساطوری 
۱ فاشق ) زنجبیل» ساییده 
۱ سیب زمینی ترشی پوست گرفته. نخودی 
۴ قارچ» خرد کرده 


۱قاشق آرد 
۱ گردو کره 
نمک 


۳ این سوپ را اشپزهای چینی در رستوران‌های اروبا و امریکا اختراع کرده‌اند و گویا در خحود 
حاک چین معمول نیست. با این حال کیفیت آن کاملاً چینی است. و درست کردن آن‌هم با داشتن یک 
«یک دو سه» آسان است. ماهی شیر جنوب برای این سوب کاملا مناست است. 





ماهی را در چند ورقه ببرید و نیم ساعت در آب یج بخوابانید؛ سپس خرد کنید و در «یک دو سه» 
بیندازید و ۲-۲ قاشق آب بریزید و بگردانید تا خمیر شود. از این خمیر یک سر قاشق در ظرفٍ 
آب بیندازید. اگر ردیر آب شناور شد آماده است. وگرنه چند انیةٌ دیگر بگردانید. 

از را با تتحییل و اتکی نمکبا غبیرمامی مخارط کیت آشیزهای میتی این تضیر یر 
بدون آرد به صورت سرگنجشکی در می‌آورند. ولی ۱ ك این کار برای شما مشکل بود. یک قاشق 
آرد به خمیر بزنید. سرگنجشکی‌ها را در یک سینی بچینید و نیم ساعت در یخچال بگذارید. 

۶ پیمانه آب در دیگ به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید تا از جوش بیفتد. سرگنجشکی‌ها 
را در آب بیندازید و بگذارید ۷-۶ دقیقه بمانند تا رنگ‌شان سفید شود. سپس با کفگیر پردارید 
و در قدح سوپ بگذارید. 

دیگ را خالی‌کنید. آب مرغ را در آن بريزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. پیازچه و 
سیب زمینی ترشی و قارج را با کمی نمک (يا سس سویا) اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بجوشانید. سپس 


کره را اضافه کنید. همین که کره آپ شد دیگ را در قدح سوپ خالی‌کنید و سوپ داغٌ را سر سفره 


فصل چهل و نهم: سوپ گرم ۷۱ 


سوپ ماهی و میگو (۰)۱(اسپانیا) ۱ 
۸-۶ بشقاب 
۰ گرم میگوی آب پز + ۲.۲) 
۶ پیمانه آب ماهی (> ۲۶۹) 
۰ گرم نان سفید خشک 
۱ پیاز. ساطوری 
۳-۲ پر سیر 
۳-۲ گوجه فرنگی» پوست کنده» خرد کرده 
۱بته تره فرنگی» خرد کرده 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۵-۴۳ فاشق روغن زیتون 
نمک 


۲ این سوپ ماهی را در کشور اسپانیا معمولاً یک روز پیش‌تر درست می‌کنند و در یخچال 
نگه می‌دارند و روز بعد آن را روی آتش ملایم گرم می‌کنند. به این ترتیب خی بویت 
خورش‌های مانده خوش مزه‌تر می‌شود. برای این سوپ. نگارنده نی سنگسر سرخو, یا 
هامور را توصیه می‌کند. 





سیر را پوست بگیرید وبا نان وکمی نمک بکوبید. فیله ماهی را نمک بپاشید و در آب‌کش 
بگذارید؛ پس از نیم ساعت آب بکشید و خرد کنید. 

روغن را در دیگ جاداری روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را در روغن تفت بدهید تا سرخ 
شود. سیر و نان کوبیده را اضافه کنید و ۳-۲ دقیقه بجرخانید. تره فرنگی و گوجه فرنگی را اضافه 
کنید و ۵-۴ دقیقهة دیگر بچرخانید. سپس آب ماهی را در دیگ بریزید و روی آتش تیز به جوش 
بیاورید. آتش را کم کنید. در دیگ را بیندید و سوپ را ۶۰-۵۰ دقیقه بیزید. ماهی و میگو را 
اضافه کنید و ۱۲-۱۰ دقيقة دیگر روی آتش ملایم بپزید. فلفل بپاشید و آب و نمک سوپ را 
اندازه کنید و پردارید. ۳ 


سوپ ماهی و میگو (۰)۲(یونان) 
س‌ووح ۸-۶ بشقاب 
(ِ ۰ گرم فیلة هامور. خرد کرده 
۵ گرم میگو. پوست گرفته 


۷ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


| لیثر 


آب ماهی ۰+ ۳۴۹) 

پیازه خرد کرده 

برگ نازک کرفس, ساطوری 

گوجه فرنگی» پوست کنده خرد کرده 
زردة تخم مرغ 

جعفری» ساطوری 

آب لیمو 

روغن زبتون 

نمک و فلفل 


زرد تخم مرغ و آب لیمو را با اندکی نمک در دیگ با چنگال بزنید. آب ماهی راکم کم اضافه 
کنید و بزنید. روی آتش‌ملایم بگردانید تا غلیظ شود. بردارید و کنار بگذارید. 

روغن را در دیگ بریزید و روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را در روغن تفت بدهید تا کمی 
رنگ بگیرد. برگ کرفس را اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. ماهی و میگو را اضافه کنید و ۲-۲ 
دقيقه بچرخانید. گوجه فرنگی را اضافه کنید و نمک و فلفل بپاشید و یک چرخ بدهید. سپس در 
دیگ را ببندید و بگذارید ماهی و میگو ۶-۵ دقیقه روی آتش کم هر و 

مخلوط آب ماهی و زرده تخم مرع را روی ماهی و میگو بریزید و روی آتش ملایم بگردانید. 
یک لحظه پیش از آن که به جوش بیاید جعفری را اضافه کنید و بردارید. 

4 به جای آب ماهی می‌توانید آپ ساده به کار برید. 

مقدار روغن و آب لیمورا بر حسب ذوق خود می‌توانید کمتر یا بیشتر کنید. 


4 اگر پخواهید سوپ سبک‌تر باشد. فقط ۴-۳ دانه زرده تخم مرخ به کار برید. 


سوپ میگو (پرو) 
8۰ 
کگ ۲۵۰ گرم 
ِِ« ۱ 
۳-۲ بر 

۳-۲ 

نیم کیلو 

۲ 

۲ 

۱ 


شگی 
پیازه ساطوری 

سیر کوبیده 

سیب زمینی» پوست گرفته * چارقاج 
نخود سبز, پوست گرفته 

گوجه فرنگی. خرد کرده 

فلفل سبز یا قرمز ساطوری 

نخم مرغ 


۸-۶ بشفاب 


فصل چهل و نهم: سوپ گرم ۷۳ 


۳ فاشق برنج 
۱پیمانه گشنیز» ساطوری 
یک سوم پیمانه خامه 
یک سوم پیمانه ماست 
یک چهارم پیمانه روغن 
نمک و فلفل 


+ پوست سیب زمینی را بشویید و کنار بگذارید. 


میگو را پوست بگیرید و تمیز کنید (-ب صفحه ۳۰۶): پوست‌را کنار بگذارید. 

روغن را در دیگ جاداری روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را ۲-۲ دقیقه در روغن تفت بدهید. 
فلفل سبز و سیررا اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. آنگاه ۶ پیمانه بیشترک آب در دیگ بريزید. 

پوست سیب زمینی و پوست میگو و گوجه فرنگی خرد کرده را اضافه کنید و دیگ را روی آتش 
تیز به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید. و بگذارید حدود ۴۵-۴۰ دقیقه 
بپزد. سپس آب دیگ را از صافی بگذرانید واز پوست سیب زمینی و میگو و گوجه فرنگی هر چه 
می‌توانید شیره بکشید. 

دیگ را آب بکشید. باز روی اجاق بگذارید و آب صاف شده را در آن به جوش بیاورید. 
سیب زمینی چارقاج و نخود سبز و برنج را با کمی نمک و فلفل در آن بریزید و نیم ساعت بپزید. 
میگورا اضافه کنید و ۱۰دقیقَ دیگر بپزید. 

تخم مرغ را در سوپ بشکنید و روی آتش تیز بگردانید تا به صورت رشته رشته ببندد. خامه و 
ماست را مخلوط کنید و با گشنیز در سوپ بریزید و بگردانید. پیش از آن که باز به جوش بیاید 
پردارید. 


سوپ میگو و ذرت (کوبا) 
مح سس و ۵-۴ نفر 
رت ۰ گرم میگوه پاک کرده خرد کرده 

۲ پیمانه آب ماهی (+ ۲۲۰ 
۱ پیازه ساطوری 

۵-۴ پر سیر کوبیده 

۲ پیمانه شیر 
۲ زردة نخم مرغ 
۲ ذرت» دو نیم کرده 


" ۲-۳ گوجه فرنگی» پوست کنده خرد کرده 
۲-۱ فلفل سبز تند. ساطوری 
۳-۱۲ سیب زمینی فندقی 
۱فاشتقی براده نارگیل 
۳ دانه فلفل سیاه 


۴ دانه میخک 
پر برگ بو 
۲-۱ گردو کره 
نمک 


کره را در دیگ جادار روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید. سیر 
را اضافه کنید و ۴-۳ چرخ بدهید. آب ماهی, گوجه فرنگی, فلفل سیاه. میخک و برگ بو را اضانه 
کنید و روی آتش تیز به جوش بياورید. در دیگ را ببندید. آتش را کم کنید و ۱۵ دقیقه بپزید. سپس 
سیب زمینی و فلفل سبز را اضافه کنید و نیم ساعت دیگر بپزید. 

اکنون میگو. ذرت و نارگیل را با شیر و ۲ پیمانه آب و اندکی نمک اضافه کنید, به جوش بیاورید 
و پس از ۱۲-۱۰ دقیقه بردارید. 

زردة تخم مرع را با ۱پیمانه از سوپ بزنید. دردیگ بریزید و هم بزنید. در ظرف سوپ بریزید 
و سرسفره ببرید. 

» چنان که ملاحظه می‌کنید. مردم کوبا ذرت را با چوب آن در سوپ می‌اندازند. گیرم هرچوب 
را ۲-۲ تکه می‌کنند. شما اجباری ندارید این کار را بکنید؛ می‌توانید ذرت را دان کنید و در 
سوپ بریزید. يا آن که ۱ پیمانه ذرت خشک را جداگانه در آب بجوشانید تا نرم شود و سپس 
به سوپ اضافه کنید. 


سوپ گل کلم و پنیر 
رکه ۱ گل کلم» گل گل 
۳ پیمانه آب مرغ (-سبه 0۲۱ 
۰ گرم پنیر سفت. رندیده 
۱ پیمانه خامه 
نیم پیمانه گشنیز یا جعفری. ساطوری 
نمک : 





فصل چهل و نهم: سوپ گرم ۷۵ 


٩-۸‏ پیمانه آب را با ۱ قاشق مرباخوری نمک روی آتش تیز به جوش بیاورید. گل کلم را در 
آب بر بر ید و ۳۰-۲ دقیقه پیرید. سپس در آاب‌کش خالی کنید. آب را نگه دارید. 

گل کلم را بکوبید و از صافی بگذرانید (یا در مخلوط کن بگردانید). ۴ پیمانه از آب گل کلم را با 
آب مرع وگل کلم کوبیده در دیگ بریزید و روی آتش ملایم به جوش بیاورید. پنیر را اضافه کنید 
و با قاشق چوبی بگردانید تا حل شود. خامه‌را اضافه کنید و روی آتش ملایم بگردانید. نمک 
سوپ را اندازه کنید. پیش از آن که به جوش بیاید بردارید. ظرف سوپ‌را با گشنیز یا جعفری 
ساطوری ارایش کنید. 


سوپ مرغ با لیمو (مصر) 
ص 7 استخوان مرغ با دل و جگر 
( نیم کیلو استخوان مرغ با دل و 
۱ پیاز چارفاج 
۳-۲ پر سیر کوبیده 
۴-۳ سافه کرفس با برگ نازک. خرد کرده 


۲-۱ لیمو 
نمک و فلفل 


استخوان و دل و جگر مرغ را با پیاز و سیر وکرفس دردیگ جاداری بگذارید و ۲ لیتر آب روی 
آن بريزید. دیگ‌را روی آتش تیز به جوش بیاورید و کف آن را بگیرید. لیمورا آب بگیرید و 
آب و یک تکه از پوست را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید. آتش را کم کنید. در دیگ را یندید 
و ۱ ساعت بپزید. 

آب مرع را از صافی بگذرانید. به دیگ برگردانید و باز به جوش بیاورید. برنح را اضافه 
کنید و ۱۵ دقيقة دیگر روی آتش ملایم بپزید - همین قدر که برنج پخته شود. 


سوپ سیب زمینی و پنیر (هلند) 
۰ گرم پنیر» رندنده 


۲ فاشق آرد 


۲-۱ قاشق شوید. ساطوری 


۲ پر برگ بو 
۲-۲ گردو کره 
۳ نمک و فلفل 


سیب زمینی را با کمی آب (همین قدر که روی آن را بگیرد) و اندکی نمک در دیگچه روی 
آتش ملایم ۲۰-۱۵ دقیقه بپزید تأ نرم شود. بردارید و با آب نگه دارید. 

نیمی از کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را با برگ بو در آن تفت بدهید تا 
طلایی شود. شوید را اضافه کنید و ۱دقیقه تفت بدهید. سپس سیب زمینی را با آاب روی پیاز 
بریزید و هم بزنید. 

باقی‌کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و آرد را ۲-۱ دقیقه تفت بدهید. شیر را داغ 
کنید. روی آرد بریزید. هم بزنید تا مایه غلیظ شود. به سیب زمینی اضافه کنید و هم بزنید. 

پنیر را کم کم اضافه کنید و آهسته هم بزنید. اندکی فلفل بزنید. نمک سوپ را اندازه کنید و 
۱۵-۰ دقيقة دیگر روی آتش کم بپزید. داغ در ظرف سوپ بکشید و سر سفره بگذارید. 

4 به این سوپ می‌توانید اندکی سس ووستر شیر (» صفحه ۵۶۸) یا گرد کاری اضافه کنید. 


سوپ باقلا (مصر) 


(6 ۲ پیمانه باقلای زرد خیسانده 


۴-۳ قاشق جعفری یا گشنیز. ساطوری 
۲-۲ قاشتق آب لیموی تازه 

روغن زیتون 

نمک و فلفل 


باقلارا در دیگ بریزید, ۱ لیتر آب اضافه کنید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. کف باقلا 
را بگیرید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۱ساعت بپزید. سپس باقلارا با آب از صافی 
بگذرانید یا در مخلوط کن بگردانید و به دیگ برگردانید. 

۲-۲ قاشق روغن با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید. به جوش بیاورید و ۶-۵ دقیقه 
بجوشانید. آب لیمو را اضافه کنید. و اگر لازم باشد کمی با آب به جوش بیاورید. هنگام کشیدن 
جعفری يا گشنیز را روی سوپ بریزید. 

» می‌توان ۱ پیاز خرد کرده را در روغن تفت داد و به این سوپ اضافه کرد. 

4 مردم مصر در این سوپ نان ترید می‌کنند. 








فصل چهل و نهم: سوپ گرم 


سوپ سیر (اسپانیا) 


۵-۳ بر 
۳-۲فاشق 


۷۷ 


۲-۱ نقر 
سیر یوست گرفته ورفه ورفه 
رب گوجه فرنگی 
تخم مرغ 
هً فلفل قرمز. ساییده 
نان سفید. خرد کرده 
روغن زبتون 
نمک 


روغن را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و سیر را در آن تفت بدهید تا اندکی رنگ بگيرد. 
رب گوجه فرنگی و فلفل قرمز را با اندکی نمک اضافه کنید و یک چرخ بدهید. سپس ۲ پیمانه آب 
جوش اضافه کنید و هم بزنید. ۱۵-۱۰ دقیقه روی آتش ملایم بپزید. نان سفید را اضافه کنید و 
هم بزنید. سپس تخم مرغ را در سوپ بشکنید و روی آتش ملایم هم بزنید تا تخم مرغ ببندد. داغ 


در ظرف سوپ بکشید و سرسفره بگذارید. 


۰4 سوپ سیر و گوجه فرنگی: نان سفید و تخم مرغٌ را حذف کنید. هنگام ریختن آب. ۲-۱ 
گوجه فرنگی پوست کنده و خرد کرده اضافه کنید. 


سوپ هویج و ماست 


سوه 
ك 


۵-۴ نفر 
هویج پوست گرفته, خرد کرده 
ماست 
پیازه ساطوری 
سیر کوبیده 
شکر 
آب لیمو 7 
کره 
گشنیز ساطوری 
خردل 
زرد چوبه 
زنجبیل. ساییده 


ژیره» ساییده 


اندکی فلفل قرمزء ساییده 
اندکی دارچین» ساییده 
نمک و فلفل 


کره را در دیگ روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. سیر را 
اضافه کنید و ۲-۷ چرخ بدهید. هم ادویه را اضافه کنید و یک چرخ دیگر بدهید. هویج و آب لیمو 
را اضافه کنید و ۳-۲ دقیقه بچرخانید. ۲ پیمانه آب بريزید و به جوش بیاورید. سپس در دیگ را 
ببندید. آتش را کم کنید و ۲۰ -۲۵ دقیقه بپزید. بردارید و بگذارید کمی خنک شود. 

هویج را با آب تا 2 و چند انیه بگردانید. یا بکوبید 
واز صافی سیمی بگذرانید. سپس مايه هویج را به دیگ برگردانید و روی آتش ملایم به جوش 
یازرسیگ. فانت را باشکن وک نز تن روی یتیک کم اپ جرن اضانه نید 
سوپ به اندازه‌ای که می‌خواهید رقیق شود. روی آتش کم هم بزنید تا داغ شود. ولی نجوشد. نمک و 
فلفل سوپ را اندازه کنید. بردارید. در ظرف سوپ بکشید. با گشنیز آرایش کنید وداغ سر سفره ببرید. 


سوپ اسفناج و ماست (مصر) 


۱ پیاز: ساطوری 
۲-۲ پر سیر کوبیده 
۱ بته تره فرنگی» ساطوری 
۱ پیمانه برنج» خنسانده 


۲ ییمانه ماست 
۱قاشقج زرد چوبه 
روغن 
نمک و فلفل 


۲-۲ قاشق روغن در دیگ جاداری روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا 
اندکی رنگ بگيرد. اسفناج را اضافه کنید و بچرخانید تا نرم شود. ی بت 
آب و زرد چوبه وی مک وتیل امه و وروی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آتش 
را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۲۵-۲۰ د قيقه بپزید. تا برنج نرم شود ولی له نشود. 

وق سیر را به آن اضافه کنید. در دیگ بریزید و بگردانید. پیش از آن که دیگ 
باز به جوش بیاید بردارید. 





نصل چهل و نهم: سوپ گرم ۷۹ 
سوپ اسفناج 
سوه ۶-۵ نفر 
0 نیم کیلو اسفناج» ساطوری 
۲-۱ سیب زمینی, پوست گرفته. فندقی 
۴-۳بته پیازچه. ساطوری 
نیم پیمانه خامه 
۲-۲ فاشق ماست 
۲ قاشق آب لیموی تازه 
نمک 


۷-۶ پیمانه آب با اندکی نمک دردیگ روی آتش تیز به جوش بیاورید, اسفناج» سیب زمینی 
و پیازچه را در آن بریزید و روی اتش کم ۱ ساعت بپزید. گاهی هم بزنید. 

۱ ملاقه از مایة داغ را با خامه و ماست و آب لیمو مخلوط کنید و به دیگ برگردانید. ساعتر 
دیگر روی آتش کم بپزید. داغ یا خنک در ظرف سوپ بکشید و سرسفره بگذارید. 


سوپ سیرابی (یرنان) 
5 ۷-۶ بشقاب 
کح نیم کیلو سیرابی گوساله 
۳ تخم مرغ 
نیم کیلو گردن گوسفند 
۲ پیاز. چارفاج 
۴-۳ پر سیر کوبیده 
۲ پر برگ بو 
اساقه کرفس با برگ. خرد کرده 
۵-۴ لیمو 
نمک و فلفل 


۳ 


اشکمب یآوگولمونو نامیده می‌شود. تکلیف «اشکمبی» روشن است؛ ذاز گر لمون (01610000ع2۷) هم 
یعنی سس تخم مرغ و آب لیمو (اگو - تخم مرغ» لمونو - لیمو). این سس خحاص آشپزی یونان 
است و در بسیاری از غذاهای آن سرزمین به کار می‌رود؛ از انجا به برخی از سوپ‌های ترکیه هم 
وارد سده شا 


مس 

لیمو را آب بگیرید. گردن را بشویید و با نیمی از پیاز و سیر و کرفس و یک پر برگ بو در دیگٍ 
جاداری بگذارید. ۲ لیتر آب در دیگ بریرید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. کف گوشت را 
گیرید. آتش را کم کنید. نمک و فلفل بزنید. در دیگ را ببندید. و حدود ۱ساعت بپزید. 

سیرابی را خوب بشویید و بابافی پیاز و سیر و کرفس و برگ بو در دیگ کوچکی بگذارید و 
آب پر یز ید آن قدر که ۳-۲ بند انگشت روی سیرابی را بپوشاند. دیگ را روی آتش تیز به جوش 
بیاورید. سپس آتش را کم کنید و بگذارید دیگ با در باز ۱ ساعت ریز جوش بزند. سپس دیگ را 
در آب‌کش خالی‌ کنید. سیرابی را آب بکشید و در دیگ گوشت بیندازید. 

پس از آن که گوشت و سیرابی پخته شد. آن‌هارا با کفگیر از آب بیرون بیاورید و بگذارید 
خنک شوند. آب گوشت را از صافی بگذرانید و به دیگ برگردانید. استخوان گوشت‌را بکشید و دور 
بریزید. گوشت و سیرابی را روی تَختَه کار ساطوری کنید و در دیگ بريزید. 

اکنون تخم مرغ را در بادیه بشکنید و با چنگال بزنید. آب لیمو را با اندکی نمک اضافه کنید 
و باز بزنید. یک پیمانه از آب گوشت بردارید و با تخم مرغ مخلوط کنید. 

آتش زیر دیگ را خاموش کنید. پس از آن که آب گوشت از جوش افتاد. بادیه را کمکم در 
دیگ خالی کنید و سوپ را بگردانید. سوپ را هرچه زودتر بکشید و سر سفره ببرید. 


راسولنیک (روسیه) 
9 9 ب مسب ۵-۴ نفر 
که و وه ییا ک کدی وان 
۶ پیمانه آب قلم (+» )۳۴٩‏ 
نیم پیمانه شوراب خیار شور 
۲ قاشقی جوو پوست گرفته 
۲ پیازه ساطوری 
۳ _ سیب زمینی» پوست گرفته. فندقی 
نیم پیمانه شوید. ساطوری 
۱قاشق جعفری. ساطوری 


۱ فاشق ارد 
۲ گردو کره 
خامه و ماست 


جورا در ۱ پیمانه آب در دیگچه روی آتش ملایم بپزید تا نرم شود. سپس آب آن را خالی کنید. 





فصل چهل و نهم: سوپ گرم ۷۱ 


سیب زمینی را ۰ دقیقه در آب تلم بپرید. سپس جو را اضافه کنید و دیگ را روی آتش کم بگذارید تا 
مایه سوپ داغ بماند. 

کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید. قلوه را اضافه 
کنید و ۲ دقیقه بچرخانید. آرد را با شوید روی قلوه بپاشید و ۳-۲ چرخ بدهید. سپس شوراب را 
اضافه کنید, در دیگ را ببندید و ۱۰ دقیقه روی آتش کم بپزید. دیگچه را دردیگ خالی کنید و ۱۵ 
دقیقه دیگر روی آتش کم بپزید. نمک سوپ را اندازه کنید. در ظرف داغ کرده بکشید. روی سوپ 
جعفری بپاشید و با یک ظرف خامه و ماست سر سفره بگذارید. 

4 راسولنیک مرغ: به جای آب قلم و قلوةٌ گوسفند آب مرغ و دل و جگرمرغ به کار برید. 


اوخا (روسیه) . 
بش لت تمد رح ۴- ۵ نفر 
کح ۱ کیلو ماهي سفید گوشت. خرد کرده. با پوست و استخوان 
۲ پیاز چارفاج 
۳-۲ فاشق ساقة پیازچه. ساطوری 
۱دسته چار سبزی* 
۶-۵ دانه فلفل سیاه 
۱گردو کره 
اندکی جوز بویاء ساییده 
نمک 
« کرفس, هویج برگ بو, جعفری. 


فرانسوی‌ها این سوپ را با چند جور ماهی درست می‌کنند و غالباً کله و دم ماهی را هم در دیگ 
می‌اندازند. زوائد ماهی ازون برون برای این سوب مناسب است. البته ماهی باید کاملاً تازه باشد. دقت 
کنید مقدار جوز بویا زیاد نشود. 
هس 

ماهی و پیاز وچار سبزی را با ۸ پیمانه آب دردیگ بریزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. کفر 
ماهی را بگیرید. فلفل و جوز را با اندکی نمک اضافه کنید. در دیگ را نیمه باز بگذارید و ۱ ساعت 
روی اتش کم بپزید. 

کره را در تایه کوچک روی آتش ملایم داغ کنید و پیازچه را در آن تفت بدهید. هنگام کشیدن, 
پیازچه و کره را روی سوپ بدهید. 

» می‌توانید ۲-۲ پر سیر کوبیده همراه پیاز در دیگ بیندازید. 


۷۳۲ 
سولیانکا (روسیه) 


۰ ۰ گرم 
:۵ گرم 
۶ پیمانه 
۱ برش کوچک 
۱ قاشق 


۳ 


۱ قاشق 
۱ فاشق 
۱ فاشق 
۱ پیمانه 


۱ گردو 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


فیلة آزون برون. خرد کرده 
میگو. پوست گرفته. ساطوری 
آب ماهی (-+ ۳۴۹) 

ماهی دودی 

رب گوجه فرنگی 

جعفری. ساطوری 
خیارشور. ساطوری 

آرد 

خامه 

کره 

فلفل سیاه. زبر 

نمک 


ماهی و میگو را در ۱پیمانه آب و اندکی نمک ۱۰ دقیقه روی آتش ملایم آب پززکنید. سپس 
بردارید و ماهی و میگو را از آب در آورید. ماهی دودی را در همان آب بگذارید و ۲-۱ دقیقه 
بپزید. پردارید. آب را خالی و ماهی را خرد کنید. 

کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و آرد را ۲-۱ دقیقه در آن تفت بدهید. رب گوجه 
فرنگی را اضافه کنید و چند چرخ بدهید. آپ ماهی را اضافه کنید. هم بزنید و به جوش بیاورید. 
آتش را کم کنید. خامه را اضافه کنید و هم بزنید. ماهی آزون برون را با ماهی دودی و خیارشور و 
میگو اضافنه کنید. به جوش بیاورید. ولی نجوشانید. بردارید. در ظرف داغ کرده بکشید و جعفری را 


با اندکی فلفل سیاه روی سوپ بپاشید. 


سوپ سیب زمینی با ماست (یونان) 


سس 6۵ سس 


۵-۴ نفر 
سیب زمینی درشت. پوست گرفته, فندقی 
پیازء ساطوری 
هویج. پوست گرفته. فندقی 
گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
ماست چکیده 
آب مرغ (> ۲۵۱) 


نصل چهل و نهم: سوپ گرم 


۷۳۳ 


۱ فاشق نعنای تازه. ساطوری . 


۲ قاشق 


روغن زیتون 
۳ 5 و فلفا 


روغن را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. 
سیب زمینی و هویج را اضافه کنید و چند بار بچرخانید. گوجه فرنگی را با اندکی نمک و فلفل 
اضافه کنید و چند چرخ دیگر بدهید. ماست را در آب مرغ حل کنید و روی تره‌بار بريزید. مرتب 
در یک جهت هم بزنید تا به جوش بیاید. آتش را کم کنید و ۲۵-۲۰ دقیقه بپزید. اگر لازم باشد کمی 
آب جوش اضافه کنید. در ظرف سوپ بکشید و با نعنای ساطوری آرایش کنید. 

هنگام کشیدن می‌توانید ۲-۱ قاشق آب لیموی تازه به این سوپ اضافه کنید. 


سوپ زمستانی (سرخ پوستان شمالی) 

۱ 

۲-۲ بر 
۳-۳ 

۳-۲ 

۴ سافه 
۳-۲ فاشق 
۱ بر 

۱ بیمانه 


۳-۲ گردو 


آب مرغ (سب ۲۵۱) 

پیاز درشت. ساطوری 
سیر کوبیده 

سیب زمینی» پوست گرفته. فندقی 
هویچ. پوست گرفته, فندقی 
کرفس» خرد کرده 

تره فرنگی» ساطوری 
شوید. ساطوری 

برگ بو 

خامه 

کره 

نمک و فلفل 


چ سرخ پوستان امریکا یک قوم نیستند. بلکه قبایل گوناگونی بودند که از شمال تا جنوب 
امریکای شمالی و از امریکای مرکزی تا امریکای جنوبی پراکنده بودند و هنگام وارد شدن سفید 
پوستان از ارویا در مراحل بسیار متفاوت تمدن یا بدویت زندگی می‌کردند. بنابرین» از خورد و خوراکم 
این اقوام نمی‌توان به عنوان یک شیوة معین آشپزی سخن گفت. چیزی که شیوه‌های گوناگون 
آشپزی سرخ پوستان را به هم نزدیک می‌کند موادی است که در قار؛ آن‌ها به دست می‌آمده. یعنی 

شت شکار, ماهی, ذرت» سیب زمینی» کدو حلوایبی, فلفل قرمز» و گوجه فرنگی. 


تفش کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 

اها از زمان کشف قاره امریکا تا امروز بیش از ۴۰۰ سال می‌گذرد. در این مدت سرخ پوستان 
مرارت‌های زیادی کشیده‌اند. ولی هنوز کمابیش جدا از باقی مردم امریکا زندگی می‌کنند و خورد و 
خوراک‌شان هم با آن‌ها فرق می‌کند. 

نمونه‌هایی که از آشپزی سرخ پوستان در این کتاب مستطاب آمده مربوط به سرخ پوستان 
امروز است. که البته از تأثیر مواد و شیوه‌های آشپزی سفید پوستان برکنار نمانده است. سوپ ترهبار 
زمستانی یکی از آن‌هاست. 

مت 

کره‌را دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید. به جز آب مرخ و خامه و شوید. همة اجزای سوپ 
را با اندکی نمک و فلفل در دیگ بریزید و ۶-۵ دقیقه درکره تفت بدهید. سپس آب مرغ را 
اضافه کنید و به جوش بیاورید. آتش را کم کنید و ۱۰-۵ دقیقه بپزید. 

آب مرغ‌را از صافی بگذرانید. برگ بورا بردارید و تره‌باررا بکوبید یا در مخلوط کن 
یگردانید. آب مرغ را با تره‌بار کوبیده به دیگ برگردانید و باز به جوش بیاورید. خامه را اضافه 
کنید و هم بزنید. همین که باز به جوش آمد بردارید و بکشید. روی سوپ را با شوید آرایش کنید. 


سوپ ماهی (سرخ پوستان شمالی) 


مرت 


۸-۷ نفر 
میگوی ریز پاک کرده 
فیلة ماهی. خرد کر ده 
آب مرغ (+ ۳۵۱) 
پیازه ساطوری 
سیب زمینی» پوست گرفته, گردویی 
شوید. ساطوری 
آرد 


نمک و فلفل 


آب مرع را با ۲ پیمانه آب در دیگ بریزید. سیب زمینی را اضافه کنید و به جوش بیاورید. 


آتش را کم کنید و ۱۵ دقیقه بپزید. 


کره‌را در تابه روی آتش ملایم دا کنید و پیاز و آرد را ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید. سپس 
بامیگو و ماهی و اندکی نمک و فلفل در دیگ بریزید. هم بزنید و به جوش بیاورید و ۱۰ دقیقه 
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۷۳۵ 


بپزید. شیر و خامه را اضافه کنید و هم بزنید تا سوپ باز داغ شود. ولی نجوشد. بردارید و درظرف 


بکشید. روی سوپ زاب شین ارانشن کشت * 


سوپ قارچ (سرخ پوستان شمالی) 
سح 


۸ 


۰ گرم 


۶-۴ نفر 


قارچ» ورفه ورفه 


۴پیمانه آب قلم ( ۲۲۹) 
۱ پیازه ساطوری 
اپر سیر کوبیده 
!ییمانه خامه و ماست 
۴۳ قاشتق آرد 
۱ فاشق مرزنجوش خشک. کف مال 
۳-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 


کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز و سیر را اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه تفت 


بدهید. آتش را کمی تیز کنید, قارچ را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه تفت بدهید. آتش را کم کنید. آرد 
را اضافه کنید و ۳-۲ دقیقه تفت بدهید. آب قلم را با مرزنجوش و اندکی نمک و فلفل کمکم اضافه 
کنید و هم بزنید تا به جوش بیاید. خامه وماست را اضافه کنید و هم بزنید. سپس در ظرف بکشید و 


داغْ سر سفره پبر یلك. 


» خود سرخ پوست‌ها روی این سوپ را با فلفل قرمز نیم‌کوب آرایش می‌کنند. 


سوپ کدو حلوایی (سرخ پوستان جنوبی) 


ص 





۵-۴ نفر 


2 ۳ پیمانه کدو حلوایی» پخته 
۳ پیمانه دانة ذرت تازه 
۳ پیمانه آب مرغ  .‏ 
۲-۲ پر سیر کوبیده 

۴۳ فاشتق آب لیموی تازه 

۲-۱ فاشق پوست لیمو رندیده 
۱فاشق م زنجبیل. ساییده 

۲-۱ فاشق شکر 


نیم پیمانه خامه 
نمک و فلفل 


ذرت را با ۳ پیمانه آپ روی آتش تیز به جوش بیاورید و ۱۲-۱۰ دقیقه روی آتش ملایم 
بپزید تا نرم شود. سپس بکوبید یا در مخلوط کن بگردانید و از صافی سیمی بگذرانید. 

مای ذرت‌را با آب مرغ و سیر و اندکی نمک و فلفل در دیگ بریزید و به جوش بیاورید. 
کدو حلوایی را اضافه کنید و ۱۵-۱۰ دقيقه روی آتش ملایم بپزید تا نرم شود. گاهی هم بزنید. 

خامه‌را بزنید تا پف کند. آب لیمو و پوست لیمو و زنجبیل و شکر را در تابةٌ کوچکی بریزید 
و روی آتش ملایم بگذارید تا به جوش بیاید و شکر حل شود. 

سوپ کدو حلوایی وذرت را درچند ظرف بکشید. روی هرظرف ۱قاشق از مایژ آب لیمو و 


زنجبیل و ۱ قاشق خامه بر بر یسلد. 


سوپ لوبیی سفید (سرخ پوستان جنوبی) 
۳ 9 ۱ ۶-۵ نفر 
که یساس اه 
۲پیمانه آب قلم ره ۲۴۰) 
۲ پیازه حلقه حلقه 
۳ گوجه فرنگی» پوست کنده» خرد کرده 
۷ لول فرمر تیه 
۲-۱ قاشق جعفری. ساطوری 
نمک و فلفل 


به جز جعفری, همه مواد را با اندکی نمک و فلفل و ا لیتر آب در دیگ بریزید. در دیگ را 
ببندید و ۱ ساعت روی آتش ملایم بپزید. سپس در دیگ را بردارید و ۱ ساعت دیگر بپزید. اگر 
لازم شد اندکی آب جوش اضافه کنید. در قدح بکشید و با جعفری آرایش کنید. 


سوپ کوفته (سرخ پوستان جنوبی) 


کح نیم‌کیلو گوشت گوساله. چرخ کرده 
۱ پیاز رندیده 


۳-۲ پر سیر کوبیده 
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۲ فاشق 

۱ 

۱ فاشق م 

۱ فاشق ج 
۷-۶ دانه 
۲-۱ فاشق ج 
۳-۲ فاشق 

۱ فاشق ج 


۲-۱ گردو 


۷۳۷ 


آرد 

تخم مرغ 

تخم گشنیز. ساییده 
نعنای خشک. کف مال 
فلفل سیاه 

فلفل قرمزء ساییده 
جعفری. ساطوری 
زعفران. ساییده 

کره 

نمک 


گوشت را با بلغور و پیاز و سیر و تخم مرغ و فلفل قرمز و تخم گشنیز و اندکی نمک در بادیه 
بریزید و چنگ بزنید؛ سپس به شکل کوفتة گردویی در آورید و در سینی بچینید. 

کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و آرد را در آن تفت بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. 
| لیتر آب کمکم اضافه کنید و هم بزنید. به جز جعفری, باقی مواد را اضافه کنید و روی آتش تیز 
به جوش بیاورید. کوفته‌ها را دردیگ بیندازید. پس از آن که آب باز به جوش آمد. آتش را کم 
کنید و ۲۰-۱۵ دقیقه بپزید. در قدح بریزید و با جعفری آرایش کنید. 


سوپ سیب زمینی (سرخ‌پوستان جنوبی) 
فك 





| کیلو 
۳-۲ پیمانه 


۳-۳ 


۲-۱ فاشق 


۰-۸نفر 
سیب زمینی» پوست گرفته, خرد کرده 
آب مرغ با آب قلم (-» ۳۵۱ با ۳۳۴۹) 
پیازه حلقه حلقه 
گوجه فرنگی. پوست کنده خرد کرده 
فلفل دلمه‌ای سبز. خرد کرده 
فلفل قرمز تند _ 
جعفری. ساطوری 
نمک 


سیب زمینی و گوجه فرنگی و پیاز را با اندکی نمک در ۱ لیتر آب در دیگ روی آتش ملایم 


جه جب #۶ 


بپزید تا سیب زمینی نرم شود. باقی مواد را با اندکی نمک اضافه کنید و ۲۵-۲۰ دقیقة دیگر روی 
آتش ملایم بپزید. اگر لازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. 


۷۳۸ 


چخرتمه گوست گوسفند (روسیه) 


سوه 
ف 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۵-۴ نفر 
گوشت گوسفند. گردویی 
پیازه حلقه حلقه 
سیر کوبیده 
زرده تخم مرغ 
آرد 
سرکه 
جعفری با شوید. ساطوری 
روغن 
زعفران» ساییده 
نمک و فلفل 


گوشت را با سیر و نیمی از پیاز و ۴-۳ پیمانه آب و اندکی نمک در دیگ بریزید و روی آتش 
تیز به جوش بیاورید. کف گوشت را بگیرید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۲ ساعت يا 
بیشتر بپزید تا گوشت نرم شود؛ هرگاه لازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. سپس گوشت را 
با کفگیر بردارید و آب گوشت را از صافی بگذرانید و به دیگ برگردانید. . 

روغن را در تایه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز باقی مانده را در آن تفت بدهید تا بلوری 
شود. آرد را اضافه کنید و ۲-۱ دقیقه بجرخانید تا اندکی رنگ بگیرد: گوشت را در تابه بریه ند و 
چند چرخ بدهید. سپس تابه را در دیگ خالی کنید. اندکی زعفران و فلفل اضافه کنید. هم بزنید 
و دیگ را روی آتش ملایم به جوش بیاورید. سرکه را اضافه کنید و پس از ۲-۲ جوش بردارید. 

هنگام کشیدن» زرده تخم مرغ را درکاسه بیندازید. با کمی از آب, گوشت بزنید. توی دیگ 
بریزید. باز روی آتش بگذارید و هم بزنید. پیش از آن که به جوش بیاید و زردهٌ تخم مرغ ببندد 
بردارید. ظرف سوپ را باجعفری یا شوید ساطوری آرایش کنید. 


کنسومه مارچوبه (فرانسه) 

حون متس ۱ 9 
ف 
نم کیلو 


۶-۵ بشعاب 
دل و جگر مرغ» پاک کرده 
مار چوبه, دم زده 
پیازه خرد کرده 
هویج. خرد کر ده 
چار سبزی* 





۳-۲ گردو کره. آب کرده 
نمک و فلفل 


« جعفری. ترخون, نعنا. کرفس. 


دل و چگررا به سیخ بکشید و روی شعلهة ملایم اجاق گاز کیاب کنید. سپس کره بمالید و باز 

پیاز و هویج و چار سبزی را با ۸-۷ پیمانه آب و کمی نمک و فلفل در دیگ بریزید و روی 
آتش تیز به جوش بیاورید. دل و جگر کباب شده را خرد کنید و اضافه کنید. آتش را کم کنید. در 
دیگ را ببندید. و ۴۰-۳۰ دقیقه بپزید. سپس آب دل وجگر را از صافی بگذرانید. به دیگ 
برگردانید. و به جوش بیاورید. (خود دل و جگر را برای مصرف دیگری در یخچال نگه دارید.) 
مارچوبه را در دیگ بریزید و ۱۵ دقیقه روی آتش کم بپزید. داغ سر سفره ببرید. 


» سنگدان وگردن و بال مرغ را هم می‌توان به دل و جگر اضافه کرد. 


کنسومة فوری 


۶-۴ بشفقابت 


۹ 


۱ لیتر آب گوشت گوساله رب ۰)۳۵۱ یخچالی 
۵-۴ فاشتقی کارامل سیاه (-+* ۲۱۳) 
نمک و فلفل 


چربی آب گوشت را پردارید. شفشن ات کشت وا در دیگ بر بز ید کارامل را اضافه کنید. نمک 
و فلفل بزنید و روی آتش تیز بجوشانید تا حجم آن به حدود دو سوم لیتر برسد. 


کنسومه مرغ 


سس 8 سس 
رت ۱ مرغ» خرد کرده 


۱ پیازه خرد کرده 
۲ . هویچ» پوست گرفته. خرد کرده 
۱ شلغم. خرد کرده 
۱سافه کرفس. خرد کرده 
۱بته تره فرنگی» خرد کرده 
۲ گوجه فرنگی. خرد کرده 


۱ فاشق ج چارادویه (-» ۲۳۴) 


سوپ و غذا برای ۶-۵ نفر 


۵-۴ فاشق کره 
اندکی فلفل قرمز» ساییده 
نمک و فلفل 


۵ لیتر آب در دیگ بريزید. پیاز. هویج, کرفس, تره فرنگی و شلغم را در آن بیندازید و روی 
آتش تیز به جوش بیاورید. مرغ‌را در دیگ بیندازید و باز به جوش بیاورید. کف مرعغْ را بگیرید. 
سپس آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ٩۰-۸۰‏ دفیقه بپزید. آنگاه نمک و فلفل بزنید. چار 
ادویه را اضافه کنید و ۱ساعت دیگر روی آتش کم بپزید. 

آب مرغ را از صافی بگذرانید و به دیگ برگردانید. در دیگ درباز آن قدر بجوشانید تا حجم 
آن به ۱/۵ لیتر برسد. ۱ 

کره‌را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید. گوجه فرنگی را با فلفل قرمز ۱۰ دقیقه درکره تفت 
بد هید سپس دیگچه را در دیگ کنسومه خالی کنید و پس از ۶-۵ دقیقه بکشید. 

کنسومه را بکشید و مرع را برای مصرف دیگری نگه دارید يا با کنسومه سر سفره بگذارید. 


وه ۷۳ ۷-۶ فنجان 
( ۱کیلو گوشت گوساله. بی‌چربی 


نیم کیلو گوشت گوسفند. بی‌چربی 
۱ پیاز درشت. چارفاج 
۲ ساقه کرفس, خرد کرده درشت 
۵-۴ شاخه جعفری 


۳-۲ شاخحه گشنیز 
۷-۶ دانه_ فلفل سیاه 
نمک 


گوشت را با ۱۲-۱۰ پیمانه آب در دیگ جاداری روی آتش تیز به جوش بیاورید. کف گوشت را 
چند بار با دقت بگیرید. سپس تره‌بار و سبزی و فلفل سیاه را با اندکی نمک اضافه کنید. آتش را 
بسیار کم کنید. در دیگ را ببندید و ۳ ساعت بپزید تا گوشت نرم شود. هرگاه لازم شد اندکی آبٍ 
جوش اضافه کنید. آنگاه گوشت را از دیگ در آورید و برای مصرف دیگری نگه دارید. 

اکنون در یک صافنی سیمی ۱ لا متقال و ۳ لا ململ شسته بگذارید و آب گوشت را از آن 
بگذرانید. بگذارید خنک شود. سپس در یخچال بگذارید تأ چربی آن پبندد. سپس چربی را با کفگیر 
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بردارید. (اين چربی را می‌توان به صورت روغن به کار برد.) کنسومه را داغ کنید و در فنجان بکشید. 
4 روی این کنسومه می‌توانید هنگام کشیدن کمی شوید ساطوری بپاشید. همچنین می‌توانید 
کمی نخود سبز پخته و هویج پخته و خرد کرده نخودی اضافه کنید. 


کنسومة روسی (زرد) 
ِ ۵ مخ سس ۷-۶ فنجان 
مج ۱ کیلر ‏ ماهيچة گوساله 
۲ قلم گاو. شکسته 
۱ پیاز درشت. چار فاج 
۱بته تره فرنگی» خرد کرده 
۲ هویج خرد کرده 
۳ساقه کرفس. با برگ نازک» خرد کرده 
۱ شلغم کوچک. خرد کرده 
۴-۳ شاخه جعفری 


۱۳۰-۰ دانه فلفل سیاه 


!پر برگ بو 

اندکی زعفران» ساییده 
روغن 
نمک 


گوشت وقلم را با ۱۰ پیمانه آب از روی دستور کنسومه سفید (-» صفحدُ ۷۳۰) بار بگذارید. 
۴-۳ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. تره‌بار و سبزی را در تابه بريزید و چند چرخ 
بد هید سپس در تابه را ببندید و روی آتش کم ۵ دقیقه بپزید. تابه را در دیگ خالی کنید. برگ بو 
را با فلفل سیاه و اندکی نمک در دیگ بریرید. آتش را بسیار کم کنید. در دیگ را ببندید و ۳ 
ساعت بپزید. گوشت و قلم را از دیگ درآورید. گوشت را کنار بگذارید و قلم را دور پیندازید. 
در یک صافی سیمی ۱ متقال و ۳ لا ململ شسته بگذارید و آب گوشت را از آن بگذرانید. پس از 
خنک شدن در یخجال بگذارید تااعریی آن‌انبتند: سپس چربی را بردارید. زعفران را در اندکی آبٍ 
داغ حل کنید و روی کنسومه بریزید. کنسومه را داغ کنید و در فنجان یکشید. 

» روی این کنسومه می‌توانید هنگام کشیدن کمی شوید ساطوری بپاشید. همچنین می‌توانید 
کمی نخود سبز پخته و هویج پخته و خردکرده نخودی اضافه کنید. 


۷۳۲ کتاب مستطاب اقق ازاصت ها بناز 


سوپ سیب زمینی و سیر 
»8 ۶-۵ نقر 
2 نیم کیلو سیب زمینی» پوست گرفته. خرد کرده 


۲بته سیر ساطوری 
ییمانه خامه و ماست چکیده 
۲-۲ فاشق جعفری» ساطوری 
۶-۵ فاشق روغن زیتون 
اندکی زعفران» ساییده 
نمک و فلفل 


روغن را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و سیر را اندکی در آن تفت بدهید. سیب زمینی را با 
یک لیتر آب و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و به جوش بیاورید. زعفران اضافه کنید. در دیگ را 
ببندید» و ۴۰-۳۰ دقیقه روی آتش ملایم بپزید. از صافی بگذرانید يا در کاس مخلوط کن بگردانید 
(احتیاط !). خامه وماست چکیده را اضافه کنید و هم بزنید. ظرف سوپ‌را با جعفری ساطوری 


ارایش کنید. 
سوپ سیب زمینی ومیگو 
و سس سس ۶-۵ نفر 


کج نیم کیلو سیب زمینی 


۱ پیاز» رندیده 
۰ گرم میگو. پوست گرفته. خرد کرده 
۳-۲ فاشتق جعفری. ساطوری 


۴پیمانه شیر 
۱ پیمانه خامه 
۲-۱ گردو کره 
نمک و فلفل 


سیب زمینی را با اندکی نمک آب پ ززکنید. سپس پوست بگیرید وله کنید. شیر را با پیاز در 
دیگ بجوشانید. سپس سیب زمینی را اضافه کنید و هم بزنید. میگو را با کره و اندکی نمک و فلفل 
اضافه کنید و ۱۲-۱۰ دقیقه روی آتش ملایم بجوشانید. 

هنگام کشیدن خامه را اضافه کنید و سوپ را بگردانید. سوپ را در ظرف بکشید و روی سوپ ۱ 
جعفری ساطوری بپاشید. 





فصل چهل و نهم: سوپ گرم ۷۳۳ 


سوپ پارمانتیه ۱ 
ِِِ 9 دی وس یبد ۶-۵ نفر 
و نیم‌کیلو سیب زمینی 


۰ گرم پیازه ساطوری 
۵ییمانه آب مرغ یا آب گوشت ۰+ ۲۵۱) 


۳-۲ قاشق جعفری. ساطوری 


۱ 


تانق 
۲ قاشق آرد 
۲ گردو کره 

نمک و فلفل 


پارمانتیه (۳2:060162) نام یک استاد آشپزی فرانسوی است که این سوپ را درقرن گذشته 
درست کرده است. دستور این سوب جورواجور است و هرکسی می‌تواند موافق میل خود در آن 
دست ببرد ولی اساس آن - دو برابر سیب زمینی و یک برابر پیاز - هميشه یکی است. دستور نمونة 
رایج سوپ پارمانتیه به قرار زير است. 

بح 

سیب زمینی را با اندکی نمک آب‌پز کنید. پوست بگیرید. و له کنید. در این ضمن, کره را در 
دیگ بیندازید و روی آتش ملایم آب کنید. پیاز را درکره تفت بدهید تا بلوری شود. آرد را اضافه 
کنید و بچرخانید تا اندکی رنگ بگیرد. آب مرغ يا آب گوشت را کم کم اضافه کنید و هم بزنید. 
سپس روی آتش تیز به جوش بیاورید و ۶-۵ دقیقه بجوشانید. سیب زمینی را اضافه کنید و ۶-۵ 
دقیقَهٌ دیگر بجوشانید. شیر را اضافه کنید و نمک و فلفل بزنید. سپس سوپ را از صافی سیمی 
بگذرانید یا در کاس مخلوط کن بگردانید (احتیاط !) تا صاف شود. هنگام کشیدن روی سوپ 
جعفری ساطوری بپاشید. 

4 در این سوپ معمولا مقداری کروتن (-* صفحة ۶۱۳) می‌ريزند. يا یک ظرف کروتن سر 
سفره کنار آن می‌گذارند. 


ِ 
ی 


و 





سوپ لزوماً گرم نیست؛ در خاور میانه و سواحل جنوبی اروپا و بسیاری از جاهایی که تابستان 
گرم و خشک دارند. در فصل گرما ناهار را با مابة آب‌دار خنک یا سردی آغاز می‌کنند که باید آن 
را سوپ سرد نامید. آبدوغ خیار ایرانی ‏ وگاسپاچوی اسپانیایی نمونه‌های برجستةٌ سوپ سرد هستند. 


آبدوغ خیار 
و سر سس سس ۵-۴ بشقاب 
5 ۲ پیمانه ماست چکیده 
۲-۲ خیار 


آب 
بخ 
نمک و فلفل 


نعندا ترضون» مسرره» کاکوتی. کرفس کرهی. گل گلاب یا 
ترکیبی از این‌ها با اندکی آویشن شیرازی. 


> آبدوغ خیار که گاهی در رستوران‌های تهران به نام سوپ سرد عرضه می‌شود. در اصل 
غذای تابستانی مردم فقیری بوده است که توانایی تهیه غذای پخته را نداشته‌اند» يا غذای تفننی مردم 
توانگری که در گرمای تیر و مرداد تهران از غذای پخته گریزان بوده‌اند. به همین دلیل ترکیب این غذا 
بسیار متفاوت است: از «دو پیمانه آب و یک چمچه دوغ» آن غریب سعدی گرفته تا خامه و مغز پسته 
و کشمش سایه خشک و هر چیز دندان گیر دیگری که بتوان با وجدان راحت در کاسة دوغ ریخت. 
این دستور نمونه‌ای بیش نیست و می‌تواند بر حسب ذوق تهیه کنندة آبدوغ خیار کم و زیاد شود. 








فصل پنجاهم: سوپ سرد ۷۳۵ 





خیاررا پوست بگیرید و ریز ریزکنید. (نگارنده رندیدن خیاررا توصیه نمی‌کند.) ماست را 
بزنید و با ۶-۵ پیمانه اب یخ مخلوط کنید. همه اجزارا در ظرف سوپ خوری بریزید ونمک و 
فلفل بزنید و چند تکه یخ درظرف بیندازید. ظرف آبدوغ خیاررا می‌توانید با کمی سبزی وگل 
گلاب یا چند برگ نعنای تر آرایش کنید. 
ه کمی خامه. پیاز ساطوری. یکی دو پر سیر کوبیده در شمار اولین موادی است که می‌توان 
به دستور بالا اضافه کرد. آبدوغ خیار را با نان سنگک خشک کرده يا نان خشکه می‌خورند. 
4 به جای سبزی خشک. يا علاوه بر آن» سبزی خوردن ساطوری هم می‌توان به کار برد. 


سوپ بادام وانگور راسپانیا) 
ثپٍِ ً مب ی سس ما . ۱ ۵-۴ بشقات ۱ 
(ع یک و نیم پیمانه بادام» مقشر 
۰ گرم انگور بی‌دانة قرمز. حبه حبه 
۲-۱ پر سیر 
۳-۲ فاشق سرکه 
نیم پیمانه گرد نان سفید 
۷-۶ فاشق روغن زیتون 
یخ 
نمک 


۲ این هم مانند گاسپاچو ( زیر) نوعی سوپ سرد اسپانیایی است که در هوای گرم مطبوع 
می‌افتد. نام اسپانیایی این سوب آخو بلانکو ده مالاگا (آش سفید مالاگا) است. به خویشاوندی 
کلمه‌های «آخو» و «آش» توجه کنید. 





بادام و سیر را با کمی نمک در هاون بکوبید (یا در مخلوط‌کن بگردانید) تا خمیر شود. گرد نان 
و سرکه را اضافه کنید و بکوبید. روغن را کم کم اضافه کنید و بکوبید. 

مایه را درسوپ‌خوری بریزید. ۵-۴ پیمانه آب و چند تطعه یسح اضانه کنید و هم بزنید. 
انگور را روی سوپ بریزید. 


گاسپاچو (اسپانیا) 


۸-۶ بشقابت 


ِ سس وه سس جح 
کح ۱ کیلو ‏ گوجه فرنگی, خرد کرده 


۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۳-۲ خیار پوست گرفته. خرد کرده 
۳-۲ فلفل سبز. خرد کرده 
۱ _ پیاز کوچک, خرد کرده 
۲-۲ فاشق سرکه 


۱ لیمو 
۲-۲ شاه نعنا 
نیم پیمانه گرد نان 
!پیمانه روغن زیتون 
بخ 
نمک 


گاسپاچو (2202000ع) در میان مردم اسپانیا همان متام و منزلت را دارد که آبدوغ خبار در 
میان ما ایرانی‌ها؛ یعنی در روزهای گرم تابستان به عنوان یکی از بهترین ابداعات تمدن مورد نحسین 
قرار می‌گیرد و با گذشتن فصل گرما از یاد می‌رود. این دستور فقط یک نمونه است. 





کمی از خیار و گوجه فرنگی را کنار بگذارید. لیمورا آب بگیرید. پیاز و گوجه فرنگی و خیار 
و فلفل سبزرا با کمی نمک در مخلوط کن يا چرخ هرکاره بريزید و بگردانید تا مایهٌ صاف و 
شلی به دست آید. این مایه را در ظرف سوپ بریزید. گرد نان را به آن اضافه کنید و هم بزنید. 
سپس روغن و سرکه و آب لیمو را هم با چند تکه یخ اضافه کنید و هم بزنید. 

خیار و گوجه فرنگی کنارگذاشته را خرد کنید و با برگ نعنا مثل پیاز داغْ روی سوپ بريزید. 

» به این سوپ می‌توانید هر قدر بخواهید آب گوجه فرنگی, یا آب ساده اضافه کنید. 


سوپ گوجه فرنگی و طالبی (اسپانیا) 
ع( وی سس سح ۶-۵ نفر 
کٌِ ۷-۶ گوجه فرنگی» پوست گرفته. خرد کرده 
۱ طالبی شیرین کوچک. یخچالی 
۱ پیاز کوچک. خرد کرده 
۱ خیار. پوست گرفته. خرد کرده 
۱ بیمانه خامه 
۳-۲ فاشق ماست 
۱قاشق ج زنجبیل. ساییده 
۳-۲ قاشق آب لیموی تازه 


فصل پنجاهم: سوپ سرد ۷۳۷ 


۱ قاشق پوست لیمو رندیده _ 
۲ قاشق م ریحان» ساطوری 
نمک و فلفل 


خیار و پیاز را درکاسة مخلوط‌کن برقی بریزید و چند ثانیه بگردانید. گوجه فرنگی را با زنجییل 
و آب لیمو و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و چند ثانية دیگر بگردانید. خامه را با ماست و پوستٍ 
لیمو بزنید. روی مايه اول بریزید و هم بزنید. در یخچال بگذارید تا سرد شود. 

طالبی را پُرید. تخم بگیرید. گوشت آن را خرد کنید يا با قاشق تیل‌کن به صورت تیله در آورید. 
با ریحان روی مایهٌ سوپ بریزید و هم بزنید. در ظرف سوپ بکشید و سرد سر سفره بگذارید. يا 
می‌توانید در هر بشقاب چند تیله طالبی بگذارید و مايث سوپ را روی آن بريزید. 


سوپ خیار و اسفناج (اسپانیا) 


> نیم کیلو خیار چنبر. پوست گرفته. ساطوری 
"نیم کیلو ‏ اسفناج, پاک کرده ساطوری 
پیازه ساطوری 
۰ گرم پنیر سفید تازه. رندیده 
۲-۲فاشتق آب لیموی تازه 
۲-۲ قاشق شوید یا گشنیز. ساطوری 
۲ پیمانه خامه 
۳-۲ گردو کره 
اندکی جوز بویاء ساییده 
اندکی فلفل قرمزه ساییده 
نمک و فلفل 





کره‌را دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. اسفناج 
را اضافه کنید و ۴-۳ دور بچرخانید تا نرم شود. ۵-۳ پیمانه آب اضافه کنید. اندکی نمک و فلفل 
بباشید. هم بزنید و روی آتش ملایم به جوش بیاورید. در دیگ را ببندید. آتش را کم کنید و 
۲۵-۰ دقیقه بپزید. بردارید و بگذارید کمی خنک شود. سپس درکاسة مخلوط کن برقی 
بریزید. چند ثانیه بگردانید. يا از صافی سیمی بگذرانید و به دیگ برگردانید. 

پنیر و خامه را با هم بزنید. و در دیگ روی آتش ملایم هم بزنید تا صاف شود. ولی نجوشد. 

جوز بویا و فلفل قرمز را اضافه کنید. نمک و فلفل سوپ را اندازه کنید. بردارید و بگذارید خنک 


شود؛ سپس خیار و آب لیمو را اضافه کنید و یک شب دریخچال بگذارید تا سرد شود. هنگام 
کشیدن. ظرف سوپ را با شوید يا گشنیز تازه ارایش کنید و سرد سر سفره ببرید. 


سوپ چغندر و تخم مرغ (لهستان) 


۳ 9 تسف سور سس سوت 
که نیم کیلو . چفندر رسمی, پوست گرفته. رندیده 
۲-۱ چغندر فرنگی» پوست گرفته. رندیده 
نیم کیلو برگ چغندر یا اسفناج» ساطوری 
۲-۲ فاشق شوید یا گشنیز. ساطوری 
تخم مرغ سفت. ساطوری 
۱ خیار پوست گرفته. نخودی 
اپیمانه خامه 


۳ سوپ چغندر و تخم مرغ با چیودنیک (لذمماه) را لهستانی‌ها با آبجو درست می‌کنند. ولی 
مسلماً منظور طعم ماءالشعیر است؛ نه الکل آبجو؛ بنابرین ماءالشعیر را می‌توان جانشین آبجو کرد. 





چغندر و برگ چغندر یا اسفناج را در دیگ بریزید. سرکه را با اندکی نمک و ۷-۶ پیمانه 
آب اضافه کنید و ۱ساعت روی آتش ملایم بپزید. نمک و سرکهة سوپ را اندازه کنید. بردارید و 
بگذارید خنک شود. سپس یک شب در یخچال بگذارید تا سرد شود. 

خامه و ماست را با کمی ماءالشعیر بزنید و روی سوپ بريزید. کمی از تخم مرغ را کنار 
بگذاری , بافی را با خیار در سوپ بریزید و هم بزنید. دست آخر ماءالشعیر را اضافه کنید و هم 
بزنید. باز در یخچال بگذارید تا سرد شود. ظرف سوپ را با شوید یا گشنیز تازه و اندکی تخم مرع 
سفت ساطوری آرایش کنید و سرد سر سفره بگذارید. ۱ 


آخروشکا (روسیه) 


سر 9 


2 ۲ پیمانه کالباس پا ژامبون» ساطوری 


۲پیمانه آب گوشت + ۳۵۱) 


و ۳ و ۱ کر هی ی ۳۹۵ 





فصل پنجاهم: سوپ سرد ۳۳۹ 


۲ تخم مرغ سفت. ساطوری 
۳ قاشق پیازچه. ساطوری 
۱قاشق ترخون. ساطوری 
۱ قاشق شوید. ساطوری 
۱ خیارشور. ساطوری 
خیار, پوست گرفته. ساطوری 
۱ فاشقل ) خمیر خردل 
۳ فاشق خامه و ماست 
۱قاشقی آب لیموی تازه 


فاشق شکر 
۱فاشق سرکه 
آب گاز دار 
یخ کوبیده 
نمک و فلفل 


چ آخووشکا (متعام) دن زبان روسی به معتای خر ذکرده: با ساطوری است:و این شوب 
هم چیزی نیست جز مقداری مواد غذایی خردکرد؛ شناور در محلول رقیق خامه ترش که مخلوط 
مهن ماس ماس یس اند این ار شون ههار گر ای بر آلدون ار 
است که روس‌ها به سبک خودشان درست می‌کنند و در بسیاری از روزهای گرم تابستان می‌خورند. 





پیازچه و ترخون و شوید را در بادیه بريزید. شکررا با اندکی فلفل اضافه کنید و با قاشق 
چوبی زیر و رو کنید. سپس خامه و ماست و آب لیمو و سرکه و خمیر خردل و آب گوشت را بريزید 
وباز زیر و رو کنید. ۴-۳۲ ساعت در یخچال بگذارید. 

هنگام کشیدن اندکی نمک بزنید. سپس تخم مر و خیار و خیارشور وکالباس يا ژامبون را 
بایخ و هر مقدار آب گازدار که می‌خواهید اضافه کنید. , در ظرف سرد کرده سر سفره بگذارید. 

4 آخرو شکای مرغ: به جای کالباس و ژامبون» سین مرع پخته ساطوری و به‌جای آب 
گوشت آپ مرع > صفحهٌ ۳۵۱) به کار برید. 


سوپ آلبالو و لیمو 


سم ی یی 
( نیم کیلو آلبالوه دم و هسته گرفته 


۱ییمانه آب لیموی تازه 


۷۴۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سبر نا پیاز 


۳-۲ قاشق پوست لیمو رندیده 
زردة تخم مرغ 


تیم بیمانه خامه 
نیم پیمانه ماست 
اپیمانه ‏ شکر 


۵-۴ قاشق از شکر را کنار بگذارید و باقی را با پوست لیمو. آب لیمو و ۲ پیمانه آب در 
دیگ بریزید و روی آتش ملایم هم بزنید تا شکر حل شود. یک مشت از آلبالو را کنار بگذارید و 
باقی را در دیگ بريزید. نیم ساعت روی آتش ملایم بپزید تا آلبالو نرم شود. سپس مایه را در 
مخلوط کن بریزید و چند ثانیه بگردانید. یا از صافی سیمی بگذرانید و به دیگ برگردانید. 

زرد تخم مرغ را بزنید. به مایه اضافه کنید و روی آتش ملایم هم بزنید تا سوپ غلیظ شود. 
شیرینی و ترشی سوپ را اندازه کنید. بردارید و بگذارید خنک شود. گاهی هم بزنید؛ سپس در 
یخچال بگذارید تا سرد شود. 

هنگام کشیدن, خامه و ماست و شکر کنارگذاشته را روی هم بریزید و بزنید. سوپ را با چند 
تکه یخ درظرف بکشید و با ما خامه و ماست و آلبالوی کنار گذاشته آرایش کنید. 


سوپ سیب زمینی وتره فرنگی (فرانسه) 
ی سکس سیگ ۷-۶ نفر 
کح نیم کیلو سیب زمینی, پوست گرفته. گردویی 
۱ ۰ گرم تره فرنگی» ساطوری 
۲-۱ فاشق برگ تره فرنگی» ساطوری 
۴-۳ پیازه حلقه حلقه 

۶ پیمانه آب مرغ (-+ ۲۵۱) 

۷۵۰ گرم خامةً سفت 

۲ گردو کره 

نمک 


کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز و تره فرنگی را ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید. 
آب مرغ را با سیب زمینی و ۶ پیمانه آب واندکی نمک اضافه کنید و به جوش بیاورید. سپس آتش را 
کم کنید و ۲۰ دقيقه بجوشانید. خامه را اضافه کنید. پس از ۶-۵ دقیقه بردارید و بگذارید خنک 
شود. مایه را چند ثانیه در مخلوط‌کن بگردانید و از صافی بگذرانید. سپس در یخچال بگذارید تا 
سرد شود. گاهی آهسته هم بزنید. ظرف سوپ‌را در بادية یح بگذارید و بابرگ تره فرنگی آرایش کنید. 


۶ 


و 


پیش غذا (اردور) 


بح ی 








فصل پنجاه و یکم: میز پیش غذا رآردزر) 


کلم «آردُور» یا «آردور» (00000770-::0) در زبان فرانسوی به معنای «بیرون از کار» یا امر فرعی 
است؛ و منظورازاین فرع عبارت است از انواع غذاهای مختصر و غالبا سردی که به عنوان تفنن و تنقل» 
یا - درمیان ملل غیر فرانسوی -- برای سرگرم داشتن مهمانان پیش از فراخواندن آن‌ها پر سر سفرة 
اصلی. تعارف می‌شود (فرانسوی‌ها اردور را سرمیز می‌خورند). چنان که در فصل آشپزی ایرانی اشاره 
شده است. اردور یا پیش غذا را در ایران قدیم «پیشارک» (پیش ارک) می‌نامیده‌اند. 

در شام یا ناهار نشسته اروپایی, دور اول غذاء که در زبان فرانسوی آنتره (601766. ورودی) 
نامیده می‌شود در واقع نوعی اردور است. اگرچه آنتره غالبا گرم است و یک نوع بیشتر نیست, و 
مقدار آن هم معین است: هر خورنده‌ای سهم خود را می‌کشد. يا دریافت می‌کند. و پس از آن نوبت 
به غذاهای اصلی می‌رسد. اما در شام یا ناهار ایستاده معمولاً سفره‌ای به‌ نام «میز اردور» یا 
«بوفهٌ سرد» می‌چینند» که مجموعه رنگینی است از انواع غذاهای سبّک. و مهمانان هر وقت و 
هر مقدا رکه بخواهند از اين غذاها برمی‌دارند. اين گونه پذیرایی به آن معنی است که غرض اصلی 
از مهمانی دیدار وگفت و گوی دوستان يا همکاران است و غذا جنبةٌ ثانوی دارد. 

این ترتیب پذیرایی با فرهنگ ما زیاد جوش نخورده است. و میز آردور یا بوفةً سرد کمتر 
در خانه‌ها و بیشتر در رستوران‌ها و هتل‌های بین‌المللی به چشم می‌خورد. با این حال خود منهو م 
اردور, یعنی غذای نغز و مختصری که بیشتر به قصد تفنن و باز کردن اشتها خورده می‌شود. در 
آشپزی ایرانی جای نمایانی دارد. این گونه غذارا ما پیش سفره يا پیشازک وگاهی موّسانه 
می‌نامیم. در ترکیه و کشورهای عربی همین نوع غذا زه نامیده می‌شود (که البته همان مزة 
فارسی است). در هرحال. با اردورهایی که دستور تهية آن‌ها در این نصل می‌آید. هم می‌توان بوفة 
سرد مفصلی به شیوه فرنگی فراهم ساخت و هم سفره ایرانی را با یکی دو «هوسانه» رنگین‌تر کرد. 


جدا کردن فصل پیش غذا يا اردور از سایر فصل‌هاء به ویژه سالاد. آسان نیست. چون که بسیاری 
از اردورها غذاهایی هستند که به عنوان سالاد يا یک وعده غذای اصلی هم خورده می‌شوند؛ 
این نکته در مورد پیش غذاهای ایرانی پیشتر صدق می‌کند. بنابرین کسی که در جست وجوی 


!۷ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


نوعی پیش غذا فصل حاضر را ورق می‌زند. ممکن است مقصود خود را در فصل سالاد یا یکی از 
فصل‌های دیگر پیدا کند. همچنین بسیاری از غذاهای فصل حاضررا ممکن است بتوان در نصل 
دیگری چا داد. ملاک انتخاب در فصل حاضر فقط این بوده است که غذا سک واه ناشن و 
مقدار مختصری از آن را فتو پیش از غذای اصلی خورد هر چند البته یک وعده غدا را هم 
می‌توان به همان مقدار برگزار کرد. در هر حال, خواننده پرای یافتن مقصود خود بهتر است پیش از 
ورق زدن فصل‌ها به نمایه (فهرست راهنما)ی کتاب نگاه کند. 


خوانچه آرذور 

«خوانجه» سفره یا سینی کوچکی است از غذا با شیرینی و میوه که برای عروس و داماد با 
این گونه اشخاص مهم درست می‌کردند. و چه بسا که هنوز هم می‌کنند. برای گروه کوچکی از 
دوستان هم که برای دیدار و گفت و گر ات می‌شوند و طبعا باید چیزی هم بخورند. 
می‌توان خوانچه‌ای از اردور فراهم کرد که منظرهٌ آن می‌تواند نشانه ذوق و محبت میزبان باشد. 

چیدن خوانچه اردور گوناگون تا حدی به کشیدن یک تابلو نقاشی انتراعی شباهت دارد. 
دستور معینی برأی این کار وجود ندارد؛ هرکسی می‌تواند با ذوق و سليقةٌ شخصی, و بر پایة 
موادی که در دسترس دارد. نمونه‌ای از آن را به وجود بیاورد. حالا ما فرض مي‌کنيم مواد زیر 
را در آشپزخانه داریم: 


پیاز تخم مرغ سفت. خیارشور یا مخلوط شور 
روغن سالاد. زیتون سبز یا سیاه 
سیب زمینی پخته. سرکه. کاهو 
گوجه فرنگی. کنسرو ماهی تن 


با همین مواد می‌توان یک خوانجه اردور درست کرد, ولی اگر بخواهیم خوانچة ما قدری 
رنگین تر باشد این مواد را هم از بیرون تهیه می‌کنیم: 


پنیر سفت 
حوانة گندم با ماش 
فلفل سبز با قرمز. قارچ. 
لبو. لیموء. کالباس با ژامبون 








کاهو را باز می‌کنيم و با جوانه چند دقيقه در آب سرد می‌خوابانيم, سپس می‌شوییم و در آب‌کش 
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می‌گذاريم تا آب آن برود. گوجه فرنگی را می‌شوییم و چارقاج یا ورقه ورقه می‌بریم. پیاز را 
پوست می‌گيریم و حلقه حلقه می‌کنيم. کنسرو ماهی را باز می‌کنيم. روغن آن را خالی می‌کنيم و 
گوشت ت ماهی را با چنگال باز می‌کنیم. به طوری که زیاد خرد نشود. خیارشور را حلقه حلقه 
می‌بریم. فلفل را می‌شوييم. لبو را پوست می‌گیریم و ورقه ورقه یا قاج قاچ می‌بریم. قارچ را 
می‌شوييم. لای حول کاغذی خشک می‌کنيم و هردانة آن را ۲-۲ قسمت مي‌کنيم. پثیر را قلمی 
می‌بُریم. تخم مرغ را پوست می‌گیریم و بابرش طولی چارقاج می‌کنيم یا با برش عرضی 
ورقه ورقه می‌بريم. سیب زمینی را پوست می‌گيريم و چارقاچ و شش قاج می‌کنيم. 

یک دیس بزرگ یا سینی روی میز آشپزخانه می‌گذاريم. برگ‌های بزرگ کاهو را وسط آن فرش 
می‌کنيم و برگ‌های نازک را یکی دو جا در حاشیه می‌چینيم. در جیدن برگ‌ها - وسایر چیزها- 
وسواس به خرج نمی‌دهیم؛ هر جور قرار گرفتند همان درست است. چون که می‌خواهیم خوانچة ما 
یک حالت «تصادفی» داشته باشد؛ به محض آن که مواد را جابه جا کنیم این حالت از میان می‌رود. 

یک چنگ از جوانه در یک جای سینی می‌گذاریم و باقی را در جای دیگر. ظرف سیب زمینی 
خرد کرده را میان آن‌ها خالی مي‌کنيم. ماهی را یک طرف و پنیر را طرف دیگر سیب زمینی 
می‌ریریم. ورقه‌های کالباس را لوله می‌کنيم ۴ یکی دو جا در حاشیه می‌گذاریم. جاهای خالی را با 
لبو و خیارشور و قارج و پیاز پر می‌کنيم و بُرش‌های گوجه فرنگی را اینجا و آنجا لای مواد دیگر جا 
می‌دهیم. قاچ‌های تخم مرغ و دانه‌های زیتون را هر جا که شد می‌گذاريم. فلفل‌هارا دسته می‌کنیم 
و دریک گوشه جامی‌دهیم. لیموهارا نصف مي‌کنيم و در یک جا یا چند جا قرار می‌دهیم. 
۴-۳۲ قاشق روغن سالاد روی خوانچه می‌پاشیم. آنگاه خوانچه را با نمک و فلفل و شیشه‌های سرکه 
و روغن زیتون و یک سبد نان سر سفره می‌گذاریم. 


سیب زمینی تنوری (ترکیه) 


در خیابان‌های استانبول (ترکیه) نوعی سیب زمینی تنوری با چند رنگ مایه لابی می‌فروشند 
که می‌توان آن را به صورت اردور سر سفره گذاشت. 

جند سیب زمینی را تنوری می‌کنید. هر دانه سیب زمینی داغ را قاچ مي‌دهید. توق آن زا کمن 
ِ_ِِ و تراشه : پا ند مانند 1 مه بو سالاد الیویه. پا ما کارونی 


نان و پنیر و سبزی 
نان و پنیر و سبزی در میان ما هميشه ساده‌ترین, ارزان‌ترین, و دهان‌گیرترین غذای حاضری 
به شمار می‌رفته است. امروز شاید این غذا چندان ارزان تمام نشود. ولی سایر خواص آن سر جای 


خود باتی است. به علاوه. منظرهٌ نان و پنیر و سبزی سرسفره یا روی میز اردور بسیار دل انگیز است. 

اين غذا نیازی به دستور تهیه ندارد. جز این که. به عنوان اردور. برای هر نفر باید حدود ۵۰ 
گرم پنیر و ۵۰ گرم سبزی در نظرگرفت. یک نان سنگک (به ویژه) یا تافتون يا بربری تازه همراه 
با پنیر و سبزی جواب ۴-۳ نفررا می‌دهد. یک ظرف مغز گردو درکنار پنیر و سبزی این اردور را 
کامل می‌کند. (برای سبزی خوردن نگاه کنید به صفحهٌ ۴۸۴.) 


گردوی روغن جوش (چین) 





نیم کیلو مغز گردو» درسته 
«پیمانه ‏ شکر 
۱فاشق ) انیسون با رازیانه 
۱ قلم دارچین 
۲ فاشق عسل 
۲ پیمانه روغن 


یک لیتر آب را در دیگ به جوش بیاورید. مغز گردو را در آن بريزید و ۲ دقیقه بجوشانید. سپس 
در آب‌کش خالی کنید. 

شکر و انیسون و دارچین و عسل را با ۲ پیمانه آب در دیگ بریزید و روی آتش هم بزنید تا 
به جوش بیاید. گردو را اضافه کنید و بجوشانید تا شیره غلیظ شود. سپس با قاشق سوراخ‌دار گردو را 
پردارید و توی یک ظرف تفلون در فر گرم درباز بگذارید تا خشک شود. 

روغن را در یک دیگچه داغ کنید و گردو را در آن بیندازید تا قهوه‌ای رنگ شود (نسوزد!). 
در آورید و بگذارید خنک شود. 


اسفناج و کنجد رژاپن) 
۴-۳ نفر 





نیم کیلو اسفناج. ساطوری 
۴۳ فاشق کنجد. بو داده 
۱فاشق ) شکر 
۲ فاشق سس سویا( )۲۰٩‏ 
۲ فاشق روغن 


شکررا در سس سویا حل کنید. روغن را در یک تابه داغ کنید و اسفناج را در آن تفت بدهید تا 
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نرم شود (ولی له نشود)؛ آنگاه تابه را از روی آتش پردارید و کنجد و سس سویارا روی اسفناج 
بریزید. مخلوط کنید و در ظرف اردور بکشید. 

» این آردور را می‌توان گرم یا خنک سرمیز برد. 

4 به جای کنجد می‌توان ۲-۲ قاشق ارده به کار برد. (اردهُ جنوب از کنجد بوداده است.) 


پستوی ریحان (ایتالیا) 
۶-۵ نفر 





۰ گرم برگ ریحان تازه 
۵ گرم پنیر سفت. رندیده 
۷۵ گرم بادام. مقر 
۵-۳ پر سیر 
نیم پیمانه روغن زیتون 
نمک و فلفل 


۲ پستو (5)0ع0 کوبیده) از جمله جیزهایی است که ایتالیایی‌ها برای روی نان سفیل برشته 





برگ ریحان را - که نباید از ۲۰۰ گرم بیشتر باشد سب از ساقه جدا کنید. بشویید و بگذارید تا 
آبش برود. 

به جز روغن, همه اجزا را در هاون بکوبید يا در مخلوط کن بگردانید تا خمیر شود. روغن را 
اندک اندک به خمیر اضافه کنید. نمک و فلفل بپاشید و مخلوط کنید. 

4 پستو را می‌توانید به صورت کروستینی ایتالیایی (+> صفح ۷۵۶) یا کاناپهٌ فرانسوی 
(-+ صفحه ۷۵۵) در آورید. یا آن که در ظرفی همراه با برش‌های نان روی میز اردور بگذارید. 

۰4 پستوی گشنیز: به جای ریحان می‌توانید گشنیز با ساقه به کار برید؛ در آن صورت پستوی 


کف به دست می‌آید. 


بادنجان و زیتون (ایتالیا) 


ی ‌ 
۲ بادنجان. پوست گر فته. فندفی 


۳-۲ سافه کرفس. خحرد کرده 
۳ پیازه خرد کرده 
۳ گوجه فرنگی. پوست کنده. خرد کرده 


۷۴۸ کتاب مستطاب آشیزی از سیر تا پیاز 


۳ قاشق رب گوجه فرنگی 
۱۲-۰ _ زیتون سبز. هسته گرفته, ساطوری 
یک چهارم پیمانه سرکة انگور 
۲-۱ فاشق شکر 
روغن زیتون 
نان سیاه 
نمک و فلفل 
بادنجان را نمک بپاشید و توی آب‌کش بگذارید تا تلخ‌آب آن گرفته شود. پس از یک ساعت 
بادنجان را آب بکشید. خشک کنید و در دیگی که گنجایش کافی داشته باشد در روغن سرخ کنید؛ 
همین که طلایی شد بردارید وکنار بگذارید. پیاز وکرفس را ۶-۵ دقیقه در همان روغن سرخ کنید. 
بادنجان را به دیگ پرگردانید و گوجه فرنگی و رب را اضافه کنید و هم بزنید تا جوش بیاید» « دیگ 
را ببندید و آتش را کم کنید. پس از ۵ دقیقه شکر و سرکه و زیتون را اضافه کنید. نمک و فلفل بزنید 
و ۲۰ دقیقهٌ دیگر بپزید. گاهی زیر و روکنید؛ پس از نرم شدن بادنجان بردارید و بگذارید خنک شود. 
سپس یک شب در یخچال نگه دارید. سرد دردیس بکشید و با برش‌های نازک نان سر میز بگذارید. 


پنیر حیشی (اتیوپی) 
۳۰-۰ کانابه 





کر 











فصل پنجاه و یکم : میز پیش غذا (اردزر) ۷۴۹ 


۳ گویا مردم اتیویی دوست نمی‌دارند کسی آن‌ها را حبشی بنامد» ولی تا کنون شنیده نشده است . 
که به نام «پنیر حبشی» اعتراضی کرده باشند. با این پنیر و بُرش‌های کوچک نان می‌توان کاناپه 
(-ه صفحهُ ۷۵۵) درست کرد يا ظرف بنیر را همراه با نان بریده روی میز اردور گذاشت. 

ی هید 

کره را در تابه دردار کوچکی روی آتش ملایم داغٌ کنید. پیاز و سیر را یک دقیقه در کره تفت 
بدهید. سپس همه ادویه را اضافه کنید و با کاردک چوبی یک چرخ بدهید (نسوزد!). آتش را 
خاموش کنید و در تابه را ببندید. 

نیم ساعت بعد کر آب شده را از یک صافی ریزیافت بگذرانید. به طوری که درد ادویه در 
ته تابه بماند. کره زلال را روی پنیر بریزید و با چنگال مخلوط کنید. همین قدر که کره به خورد 
پنیر برود. نمک پنیر را اندازه کنید. 


پنیر و کرفس کوهی 


۷-۶ نفر 





۰ گرم پنیر تازه 
۱ قاشق کرفس کوهی. کف مال 
۲-۱ پر سیر کوبیده 


۱ بیمانه خامه 

۰ گرم ماست ترش چکیده 
نان بربری يا سنگک 
نمک 


۳ این مخلوط تصرفی است در یک اردور فرانسوی به نام پنیر بورگوئی که در آن اشالوت (نوعی 
پیاز سیر مانند) و تن (نوعی اویشن) و به جای ماست ترش سرکه به کار می‌برند. به جای نان هم 





پنیر را در یک کاسه با چنگال له کنید (در مخلوط کن نگردانید. چون بهتر است کمی دانه دار 
باشد). خامه و ماست و سیر و کرفس کوهی را با اندکی نمک روی پنیر بریزید و مخلوط کنید. 
سپس در ظرف اردور بکشید و با نان بریده سر میز بگذارید. 


پستوی لوبیا 
۷-۶ نفر 


۲ پیمانه لوبیا چیتی, پخته (با یک برگ بو. فلفل سبز. سیر) 





۷۵۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


نمک و فلفل 


لوبیارا بدون آب با گوشت کوب بکوبید. یا در «یک دو سه» بگردانید. تا خمیر شود. از آب لوبیا 
اندکی به خمیر اضافه کنید تا زیاد سفت نشود. نمک و فلفل بزنید و گشنیز را با لوبیا مخلوط کنید. 

به جای لوبیاچیتی می‌توانید لوبیا قرمز به کار برید. همچنین می‌توانید ۲-۱ قاشق سرکه یا 
اب لیمو به خمیر لوبیا اضافه کنید. 

4 پستوی لوبیارا می‌توان ۳-۲ روز در یخچال نگه داشت. 


پیاز تنوری (ایتالیا) 
بخشی از اردور برای ۶ نقر 





پیاز 

۳ لیمو 

۱فاشق ج خردل 
۳ فلفل سبز 
نیم پیمانه روغن زیتون 
نمک و فلفل 


سر و ته پیاز را بزنید. فر را روی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. پیاز را با پوست ۲۵ دقیقه در 
فر بگذارید. لیمو را آب بگیرید. فلفل سبز را با برش طولی رشته رشته کنید. 

پیاز را از فر بیرون بیاورید. پوست بگیرید و در بشقاب بچینید. روغن زیتون و آب لیمو و خردل 
را مخلوط کنید. کمی نمک و فلفل بزنید و روی پیاز بدهید. بشقاب را با فلفل سبز آرایش کنید. 


خمیر باقلا (۰)۱(خوزستان) 





نیم کیلو باقلای خشک 
پیازه خرد کر ده 
۵-۴ شاحه گشنیز تازه 
۱ قاشتق آویشن. کف مال 
۲-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 





فصل پنجاه و یکم : میز پیش غذا (اردزر) 


۷۵۱ 


باقلارا از روی دستور باقلاگرتک (۱) (-» صفحذ ۱۴۰۶) با اندکی نمک و فلفل بپزید. سپس 
پوست بگیرید. در بادیه بریزید و با گوشت‌کوب بکوبید. 

نیمی از کره را در یک تابه داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا سرخ شود. پیاز داغ را با دو سوم 
کره روی باقلا بریزید و مخلوط کنید. خمیر را در یک بشقاب تّه گود پهن کنید و وسط آن را چال 
کنید. باقی کره را آب کنید و توی چال بریزید و با اندکی آویشن و چند شاخه گشنیز آرایش کنید. 


با نان تافتون تازه سر میز بگذارید. 


خمیر باقلا (۰)۲(ترکیه) 

چگ کل 
۱ 

نیم پیمانه 

۱ فاشق 

۱۲-۰ 

۶-۵ فاشق 

سه چهارم پیمانه 


۵-۴ نفر 


باقلا را از روی دستور باقلاگرمک (۱) (-» صفحٌ ۱۴۰۶) بپزید. سپس پوست بگیرید و خمیر 
کنید. شکر را در ۳-۲ قاشق از آب باقلا حل کنید. ۲-۱ قاشق از روغن را کنار بگذارید. 

روغن را در یک دیگچه داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. خمیر باقلارا 
با محلول شکر و آب لیمو در دیگچه بریزید آندکی نمک بزنید و مخلوط کنید. سپس بردارید و 
بگذارید خنک شود. خمیر را در بشقاب پهن کنید و روغنی را که کنار گذاشته‌اید روی آن بدهید. 

بشقاب را با شوید ساطوری و دانه‌های زیتون سیاه آرایش کنید. 


تاپناده رایتالیا) 





۱ قوطی 
۴- ۵ بر 

۵-۴ 
۲ پیمانه 


۵-۴ فاشق 


حدود ۳ بیمانه» بیشترککك 
کنسرو ماهي تن 
سیر, پوست گرفته 
موسیر ترشی 
زیتون سیاه. هسته گرفته 
روغن زیتون 


۱ لیمو 





کنسرو ماهی را باز کنید و روغن آن را خالی کنید. لیمو را آب بگیرید. زیتون و سیر و موسیر 
ترشی را بکوبید یا در مخلوط کن بگردانید تا خمیر شود. روغن زیتون را اندک اندک به خمیر اضافه 
کنید. ماهی تن را با چنگال خرد کنید. خمیر زیتون و آب لیمو را با آن مخلوط کنید. 

از آنجاکه زیتون سیاه خوب در بازارایران مشکل به دست می‌آید. به جای آن باید زیتون سبز 
به کار زد که معمو لا بهتر انست: 


زیتون پرورده (۰)۱(ایران) 
۱۳-۰ نفر 





نیم کیلو زبتون سبزء هسته گرفته. خرد کرده 


نیم پیمانه رب انار 
۸-۷ پر سیر کوبیده 
۲ قاشق آب لیمو 


۰ گرم مغز گردوء کوبیده 
۱ فاشق ۶ نعنای خشک. کف مال 





۲ زیتون پرورده از ساخته‌های بسیار نغز آشپزی گیلان است و در خود گیلان آن را مانند 
ترشی و ماهی شور در کنار غذای اصلی سر سفره می‌گذارند. ولی روی میز اردور هم مسلماً جای 
خودرا دارد. 

در گیلان زیتون پرورده را غالبا با زیتون ماری (-* صفحه؛ ۲۰۸) و آب ترشه انار (نوعی انار 
جنگلی بسیار ترش) و سبزی‌های بومی مانند خالواش و چوچاق درست می‌کنند. این موادرا در تهران 
و برحی از شهرستان‌ها از نروشگاه‌های مواد خوراکی گیلان می‌توان خرید. ولی اگر این مواد در 
دسترس نبود. از روی این دستور عمل کنید؛ نتیجه رضایت بخش خواهد بود. 





همه موادرا در بادیه بریزید. زیر و رو کنید و یک ساعت يا بیشتر در یخچال بگذارید. سپس در 
ظرف اردور بکشید و سرد سر سفره بگذارید. 

زیتون گاهی بیش از اندازه شور است؛ ممکن است لازم باشد پس از هسته گرفتن آن را 
۱ساعت در اب سرد بخوابانید. 


فصل پنجاه و یکم: میز پیش غذا (ارذزر) ۷۵۳ 


زیتون پرورده (۰)۲(اسپانیا) 


سس 


۰ گرم 


۴-۳ پر 
۱ قاشق م 
۱ فاشی ۲ 


نیم پیمانه 


۴-۳ پیاله 
زیتون سبزء هسته گرفته 
سیر کوبیده 
سیزی خشک * کف مال 
رازیانه 
سرکه 
" آویشن و نعنای خشک. 


زیتون را در یک شيشه در دار بريزید. باقی اجزارا باهم مخلوط کنید و روی زیتون بریزید 
(اگر سرکه روی زیتون را نپوشاند مقدار آن‌را اضافه کنید). بگذارید یک هفته بماند. 


زیتون پرورده (۰)۲(ایتالیا) 





۰ گرم 
نیم پیمانه 
۳ فاشق 


۴-۳ فاشق 


زیتون سبزء هسته گرفته 
روغن زیتون 

جعفری» ساطوری 
سرکه 


۴ این اردور رامردم ایتالیا الیوادا (011۷7202) می‌نامند و با برش‌های نان سفید یا سیاه سرمیز می‌گذارند. 





زیتون را با روغن و سرکه در مخلوط کن برقی بریزید و بگردانید تا خمیر شود. خمیر را با 


جعفری مخلوط کنید. 


این مخلوط را می‌توان ۲-۲ روز در یخچال نگه داشت. 


کاپوناتا (ایتالیا) 


۵-۴ نفر 
بادنجان پوست گرفته. خرد کرده 
پیاز درشت. خرد کرده 
سیر. کوبیده 
فلفل دلمه‌ای سبز, تخم گرفته. خرد کرده 
فلفل دلمه‌ای قرمز» تخم گرفته. خرد کرده 


۷0۵۴ کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پباز 


۲-۲ ساثه کرفس. خرد کرده 
۶-۵ گوجه فرنگی» خرد کرده 
۱ پیمانه زیتون سبز, هسته گرفته 
۱قاشق ریحان» ساطوری 
۱قاشق جعفری. ساطوری 
۱ قاشق ترخون. ساطوری 
اندکی آویشن. کف مال 
۵-۴ فاشق روغن زیتون 
نمک و فلفل 


۳ کاپوناتا (ماعدهعهع) نوعی خوراک تره‌بار پخته است. ولی به واسطه زیتون و روغن زیتون با آن 
تفاوت بارزی دارد. سنت ایتالیایی اين است که تره‌بار این غذارا جدا از هم در روغن زیتون می‌پزند و 
سپس آن‌ها رابا هم مخلوط می‌کنند. شماهم می‌توانید این کار را بکنید ولی بهدا گذشته از خود شماو 
برحی مهمانان سال خورده ایتالیییی» کمتر کسی متوجه تفاوت قضیه خواهد شد. 

سس 

بادنجان را نمک بپاشید و بگذارید یک ساعتی در آب‌کش بماند تا تلخ آب آن برود؛ سپس 
بشویید و خشک کنید. 

۲ قاشق از روغن را دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و بادنجان را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن تفت 
بدهید تا کمی رنگ بگیرد. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. باقی روغن را در 
دیگ بریزید و پیاز و فلفل و کرفس و سیر را هم ۱۲-۰ دقیقه در آن تفت بدهید. 

بادنجان را به دیگ برگردانید. گوجه فرنگی و زیتون و سبزی‌ها را با اندکی نمک و فلفل اضافه 
کنید و بچرخانید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و بگذارید ۴۵-۴۰ دقيقه ریز جوش بزند. سر 
بکشید. هرگاه لازم بود اندکی آب جوش اضافه کنید. مبادا غذا تّه بگیرد؛ دست آخر تمام آب باید 


کار رفته باشد. 
کاپوناتارا درایتالیا به عنوان اردوریا بخشی از غذای اصلی می‌خورند - غالباً خنک (نه سرد 
یخچالی). 


به جای «کاپریودا» 0:07:00 (نوعی ترشی) که از فهرست مواد کاپوناتا حذف شده است. 
می‌توانید ۲-۱ قاشق موسیر ترشی خرد کرده اضافه کنید. 


کاناپة مایونز وپیاز 


حدود ۲۵ کانابه 





نیم پیمانه مایونز (-ب ..ع) 


فصل پنجاه و یکم: میز پیش غذا (آرذزر) ۷۵۵ 


۱ 


پیازه ساطوری 


۰ گرم پنیر سفت. رندیده 


نان سیاه 


کانایه البته در زبان فرانسوی به معنای تخت يا نیمکتی است که آدم رویش می‌نشیند؛ ولی 
فرانسوی‌ها به تکه‌های کوچک نان که رویش مایه‌ای از پنیر یا گوشت يا ماهی یا چیزی از اين قبیل 
گذاشته باشند هم کاناپه می‌گو یند. چون به نظرشان این تکه‌های نان شباهت عجیبی به تخت يا نیمکت 
دارد. کاناپه مایونز و پیاز را باید وقتی درست کرد که هو س اردور حوش مزه‌ای کرده باشیم. ولی در 
آشپزخانه جز یک نان سیاه و یک شیشه مایونز و یک پیاز و یک تکه پنیر سفت (هلندی یا گرویر 


یارومانو یا پارمیزان) چیزی موجود نباشد. 


یبای تسه 


تان را ورقه ورقه کنید و سپس به صورت تکه‌های ۳۲۳ سانتی‌متر ببرید. پیاز را با مایونز 
مخلوط کنید و روی نان بمالید. پنیر رندیده را روی مایونز و پیاز بپاشید و تکه‌های نان را زیر 


کاناپة پنیر 





۹ رم 
۶۱-۰ گرم 

رم 

یک چهارم پیمانه 
یک چهارم پیمانه 
۱ فاشق م 

نصف قاشق چ 

۱ فأشق ج 


حدود ۳ پیمانه 
پنیر سفت. رندیده 
حامه 
مایونز (-ب ..ع) 
ماست چکیده 
خردل 
سبزی خشک*. کف مال 
فلفل قرمز, ساییده 
بیسکویت شور پا نان 
نمک و فلفل 


« اویشن و ریحان. 


۳ با پنیر سفید نرم و انواع ادویه و سبزی معطر می‌توان خمیر خوش مزه‌ای برای روی بیسکویتو 
شور یا برش‌های کوچک نان درست کرد. این دستور را می‌توانید هر جور بخواهید تغییر بدهید. 
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پنیر سفید را خرد کنید و توی مخلوط کن بريزید. پنیر رندیده‌را با ماست و خامه و خردل و 
مایونز و فلفل قرمز روی پنیر سفید بریزید و چند ثانیه بگردانید - این قدرکه خمیر نرم و صافی 
به دست آید. اگر مایه سفت در آمد اندکی آب اضافه کنید. سپس سبزی خشک را بدون کف مال کردن 
روی مایه بریزید و هم بزنید. ٍ 

این مایه را می‌توانید با کيسة قنادی و ماسوره کنگره‌دار گل‌گل روی بیسکویت یا برش‌های 
کوچک نان بگذارید. یا با کارد بردارید و روی نان يا بیسکویت بمالید و نمک و فلفل بپاشید. 


کروستینی (ایتالیا) 
_ هچ 

کروستینی (اعذاهه) به زبان ایتالیایی یعنی تکه‌های کوچک پوسته نان. ولی منظور غذای 
مختصری است که روی برش نان برشته آغشته به روغن زیتون می‌گذارند و به عنوان دهان گیره یا 
تقل بیش از غذای اضلی می‌خورند: یا به فهمان تمارتمی‌کنند. کروستینی درواقع نظیر کانابة 
فرانسوی است. جز این که انداز؛ آن چند برابر کانایه است و به عنوان اردور یک دانة آن معمولا 
کافی است. غذای روی نان ممکن است یک ورقه پنیر يا گوشت يا مرخ يا ماهی سرد. زیتون 
پرورده, پات جگر. فلفل سرخ کرده, يا چیزی از این قبیل باشد. 


بادام برسته 





۲ پیمانه مغز بادام خام 


۲-۲ فاشق روغن 
نمک 


۳ این بادام با بادام بوداده‌ای که از اجیل‌فروشی می‌خرید کمی تفاوت دارد- چون کمی 
خوش مزه تر است. 





۲پیمانه آب را در یک دیگچه روی آتش به جوش بیاورید. مغز بادام را در دیگچه بريزید. 
همین که آب دوباره به جوش آمد بردارید و در آب‌کش خالی کنید. سپس در یک کاس آپ سرد 
بریزید. پس از چند دقیقه پوست بادام به آسانی از مغز جدا می‌شود. بادام را با فشار شست و 
انگشت اشاره پوست بگیرید و روی حوله کاغذی بریزید تا خشک شود. 

روغن را درتابٌ کوچک روی آتش ملایم داغ کنید و از مغز بادام هر بار به اندازه‌ای که کف تابه 
را فرش کند در روغن تفت بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. با قاشق سوراخ‌دار بردارید وروی حولة 
کاغذی بریزید تا روغن آن چیده شود. نمک بپاشيد و در ظرفر آجیل‌خوری بر یر ید. 


فصل پنجاه و یکم: میز پیش غذا (آردور) ۷0۷ 


بابا غنوج (سوریه, لبنان) 





۴-۳ نفر 
بادنجان» کبابی. ساطوری 
سیر. کوبیده 
جعفری یا گشنیز 
ارده 
لیمو 
روغن زیتون 
مک 


بابا غنوج مانند هوموس (-+* صفحه ۰) در خحاورمیانه خورنده فراوان دارد؛ ولی اگر ببر سید 

. «بابا غنوج» یعنی چه. نگارنده باید بگوید یعنی همین اردوری که دستور آن را در زیر می‌خوانید. 
+-۰(ص۰ص-ص-پ۰پ-ص-ص سس 

لیمو را آب بگیرید. آب لیمو را با بادنجان و سیر در بادیه بریزید و مخلوط کنید. ارده را 


روی آن بریزید. نمک بپاشید و هم بزنید. 


بابا غنوج را در یک بشقاب ته‌گود پهن کنید و وسط آن را چال کنید. روغن زیتون را در آن چال 


پریزید و بشقاب را با جعفری آرایش کنید. 





کره. نرم 
سیر کوبیده 
نان سیاه. بریده 


نمک و فلفل 


کره را با سیر مخلوط کنید. از این مخلوط ۱ قاشق روی هر ورقء نان بمالید. نمک و فلفل بپاشید 


و در بشقاب بجینید. 


اسفناج و ارده (رژاپن) 





نیم کیلو 


۲ قاشق 


۴ نفر 
اسفناج 


ارده 


۱فاشق شکر 
۲ فاشق سس سویا (-+ ۲۰) 


اسفناج را دردیگ آپ جوش بیندازید. پس از ۱ دقیقه بردارید و دردیگ آب یج بگذارید؛ سپس 
در آب‌کش خالی‌کنید و بگذارید آب آن برود. شکررا در سس سویا حل کنید. سپس ارده را به آن 
اضافه کنید و هم بزنید. 

اسفناج را دسته کنید. روی تخته به طول ۵-۴ سانتی‌متر بیرید و در ظرف بگذارید. مایهٌ ارده و 
سس سویا را روی آن بریرید. 

4 به جای ارده می‌توانید کنجد بوداده روی اسفناج بر یز ید. 

» ارده و سس سویارا می‌توانید کنار اسفناج بگذارید تا خود اشخاص روی اسفناج بریزند و 
مسژولیت آن گردن شما را نگیرد. 


آش ارزن و ارده (ابرکوه) 





۱ سمانه ارزن؛ پوست کنده 


۸۰ گرم ارده 
یک سوم پیمانه گلاب 
۱فاشق زنجبیل 


۰ گرم شيرة انگور (دوشاب) 





۳ این پیش غذا که در ابرکوه (ابرقو) به آن آ ش آلْم ارده می‌گوبند - هیچ شباهتی به آش ندارد. ولی 
در مرحلة پختن شکل آش به خود می‌گیرد. 





زنجبیل را یک ساعت در گلاب بخیسانید. ارزن را با ۶ پیمانه آب در دیگ بریزید و روی آتش 
ملایم بجوشانید تا غلیظ شود. هم بزنید که ته نگیرد. این ۳ وقت جوشیدن تير می‌اندازد. مراقب 
دست و بال خودتان باشید. وقتی که آش مانند شیر برنج سفت شد. بردارید. 

گلاب و زنجبیل و ارده را در آش بریرید و هم بزنید. دردیس بکشید و بگذارید خنک شود. در 
یخچال بگذارید تأ ببندد. سپس آشن را با کارد لوز لوز ببرید و شيرهٌ انگور (دوشاب) را روی آن 
بدهید و سر سفره بیرید. 

4 برای پوست کندن ارزن, آن را داخل هاون سنگی می‌ریزند و دستهةٌ هاون را آرام آرام روی 
آن می‌کوبند؛ وقتی به نظر رسید پوست همه ارزن‌ها کنده شده است آن را در سینی می‌ریزند و 
پیش می‌زنند تا پوست از دانه جدا شود. 
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ارده و تخم مرغ (مصر) 


کي ۱ پیمانه ارده 


۲ تخم مرغ سفت. ورقه ورفه 
۳-۲ پر سیر کوبیده 
۶-۵ قاشق جعفری یا گشنیز. ساطوری 
نیم پیمانه آب لیموی تازه 
۱ قاشق ج زیره» ساییده 
نمک 


سیر و زیره و اندکی نمک را با کمی از آب لیمو مخلوط کنید و با جعفری یا گشنیز روی ارده 
بریزید و هم بزنید. باقی آب لیمو را کم کم اضافه کنید تا ترشی و غلظت دل‌خواه را به دست آورید 
(ارده با افزايش آب غلیظ‌تر می‌شود). سپس مخلوط را در بشقاب ته گود بریزید و ورقه‌های تخم 
مرع را روی آن بچینید. ۱ 

» به جای مقداری از آب لیمو می‌توانید آب به کار برید. 

» گاهی کمی خمیر خردل هم به مخلوط ارده اضافه می‌کنند. 





۱ پیمانه ارده 
۱ بمانه ماست 


۲-۲ پر سیر کوبیده 
۳-۲ قاشق جعفری یا گشنیز. ساطوری 
۴-۳ قاشق آب لیموی تازه 
نمک 


ماست را کمکم روی ارده بریزید و هم بزنید تا غلظت دل‌خواه په دست آید. آب لیمو را با سیر 
واندکی نمک مخلوط کنید. روی ارده و ماست بریزید و هم بزنید. در بشقاب تّه‌گود بريزید و با 
جعفری یا گشنیز آرایش کنید. با نان سر میز اردور بگذارید. 

4 ارده و بادام (مصر): مخلوط ارده را از روی دستور بالا بدون سیر و سبزی آماده کنید. 
۱قاشق مرباخوری گرد شکر و ۶-۵ قاشق بادام مقشر کوبیده اضافه کنید وهم بزنید. با نان سر میز 
اردور بگذارید. 


» ظرف این مخلوط را می‌توان با چند دانه مغزبادام مقشر درسته, يا مغزگردو. ارایش‌کرد. 
» این مخلوط را می‌توان به عنوان سس روی مرخ پخته سرد یا ماهی سرخ کرده داد. 


هوموس (لبنان. ترکیه) 


«#« ۱ 
۱ نیم کیلو . نخود. پخته 


۷-۶ فاشق ارده 
۴-۳ پر سیر کوبیده 
۲ لیمو 
۶-۵ شاخه جعفری یا گشنیز 
۱ قاشق ج فلفل قرمز» ساییده 
۴ فاشق روغن زیتون 
نیک 








۲ هوموس (یا به املای عربی حمص, یعنی نخود) یکی از معروف‌ترین انواع مز؛ ترکی و عربی 
است که تا ونان و یوگوسلاوی هم خورنده فراوان دارد. و حال آن که در ایران جندان شناخته متا 
امتحان این مزه را - هر چند مجانی نیست - نگارند ه توصیه می‌کند. 





نخودرا با یک پیمانه از آبی که در آن پخته شده است در «یک دو سه» بگردانید تا خمیر 
شود. سپس ارده و آب لیمو و سیر را با اندکی نمک اضافه کنید و باز بگردانید تا مخلوط شود. 
(اگر مخلوط سفت شد کمی آب نخود اضافه کنید و بگردانید. ولی زیاد شُل نشود.) 

مایه را در بشقاب ته گودی پهن کنید. وسط آن چاله‌ای باز کنید و روغن زیتون را در آن چاله 
بریزید. فلفل را روی هوموس بپاشید و با برگ جعفری آرایش کنید. 


نخود برشته (مکزیک) 


۳-۲ ظرف 
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۷۶۸ 


۳ این نخود برشته در واقع شکل مکزیکی همان نخودجی خودمان است؛ ولی به واسطه 
روغنی که دارد اره ۳ نمی‌توان زیاد نگه داشت؛ بهتر است هر جه زودتر مصرف شود. برخحلاف 


نخودچی آن را در جیب هم نمی‌توان ریحت. 





نخودرا با اندکی نمک و فلفل قرمز در ۱ لیتر آب ۴۰-۳۰ دقیقه روی آتش ملایم بپزید. 
سپس در آب‌کش خالی کنید و بگذارید خنک شود. روغن را درتابه داغ کنید. نخود را در روغن 
تفت بدهید تا برشته شود؛ سیر را اضافه کنید و آنگاه ۳-۲ چرخ بدهید؛ با قاشق سوراخ‌دار بردارید و 
روی حوله کاغذی بگذارید تا روغن آن چیده شود. مانند اجیل روی مير بگذارید. 


بادام و روغن (مصر) 





۰ گرم 
۲-۱ بر 
۴-۳ فاشق 


۱فاشق م 


بادام مقشر کوبیده 

سیر کوبیده 

جعفری یا گشنیز. ساطوری 
گرد شکر 

زیتون سیاه 

آب لیموی تازه 

روغن زیتون 

نمک 


بادام را با سیر و اندکی نمک در بادیه بريزید. آب لیمو و روغن را کم کم اضافه کنید و هم بزنيد. 
در ظرف اردور بکشید. گرد شکر بپاشید و با زیتون سیاه و جعفری یا گشنیز ارایش کنید. 
» این مخلوط را می‌توان کنار ماهی سرد (-> صفحهٌ ۳۰۱) یاکبّه دب صفحهً ۱۲۴۴) گذاشت. 


کوکتل نخود و لوبیا (فیلیپین) 





۶ نفر ‏ 
نخود. يخته 
لوبیا قرمز. بخته 
شیر نارگیل (سب ۳۶( 
گرد شکر 
سیر 
خامه 


۷۶۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


یخ خردکرده 
۲ اگر تا به حال صحبتی از نخود و لوبیا با بستنی نشنیده‌اید حالا بشنوید. این نوعی دسر است 
که در فیلیپین درست می‌کنند» و حتی می‌خورند. محض اطلاع آورده شد؛ شما می‌توانید درست 





گرد شکر و شیر و خامه را روی شیر نارگیل بریزید و هم بزنید. در ۸-۶ لیوان بلند يا ظرفر 
بستنی خوری یکی ۳-۲ قاشق نخود و سپس لوبیا بريزید. یک برش کمپوت آناناس روی آن‌ها 
بگذارید. مخلوط شیر نارگیل و شیر و خامه را اضافه کنید. ۲-۲ قاشق یخ خرد شده روی آن 
بگذارید. و هر چه می‌توانید بستنی روی آن کوت کنید. 

قرار براین است که خورندگان با قاشق این کوکتل را هم بزنند و بخورند. 


ایکرا (۰)۱(روسیه) 





۲-۳ بادنجان 
۷-۶ گوچه فرنگی» پوست کنده. ساطوری 
۱ پیاز. رندیده 
نیم پیمانه روغن زیتون 
نمک و فلفل 


۲ ایکرا () در زبان روسی یعنی خاویار: و در ایران به خاویار بادنجان معروف شده است؛ 
منتها این ایکرا از آنجا که ماد اصلی آن بادنجان است. قدری ارزان‌تر تمام می‌شود. ظاهراً وجه 
مشترک آن‌ها این است که هر دو را روی نان می‌مالند. 

ایکرا را در شمار غذاهای ارمنی هم می‌توان به حساب آورد. و در واقع ما آشنایی با این غذا 
را مدیون هم ‌میهنان ارمنی خود هستیم. 

بادنجان را روی شعله پخش کن کباب کنید. سپس گوشت آن را از پوست در آورید و ساطوری 
کنید. تخم بادنجان و گوجه فرنگی را تا آنجا که می‌توانید بگیرید. 

روغن را در دیگچه یا تابه درداری داغ کنید و پیاز را ۲-۱ دقیقه در آن تفت بدهید. بادنجان 
را اضافه کنید و بچرخانید تا روغن را جذب کند. گوجه فرنگی را اضافه کنید و با بادنجان مخلوط 
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کنید. نمک و فلفل بپاشید. هم بزنید و در تابه را ببندید. آتش را کم کنید و مخلوط را ۲۵-۲۰ دقیقه 
روی آتش ملایم بپزید تا به روغن بنشیند. هرگاه لازم شد چند قاشق آب اضافه کنید وکف تابه را با 


کاردک چوبی بتراشید تا ته نگیرد. بردارید و بگذارید خنک شود. 
ایکرا را با برش‌های نان سیاه روی میز اردور بگذارید. یا با آن کانابه درست کنید. 
4 ایکرای اضافی را می‌توان تا حدود یک هفته در ظرف در بسته در یخجال نگه داشت. 


ایکرا (۰/۲(امریکای شمالی) 
ِِ ۳۳ ۴-۳ نفر 
ی ۳-۲ _بادنجان, کبابی» ساطوری 
یک سوم پیمانه مغز گردو بوداده, کوبیده 
۱ پیازء رندیده 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۲-۱ فاشق جعفری, ساطوری 
۲-۱ فلفل سبز ساطوری 
۱ لیمو 
۳-۲ فاشق روغن زیتون 
نمک و فلفل 


۳ این روایت امریکایی همان ایکرای روسی است و امریکایی‌ها آن راروی نان سفید یا سیاه می‌مالند. 
سم سم مس 

لیمو را آب بگیرید و آب لیمو را با همه اجزا مخلوط کنید و پس از اندازه کردن نمک و فلفل 

بگذارید ۲-۲ ساعت در ظرف در پوشیده‌ای بماند؛ سپس در یخچال بگذارید تا سرد شود. با 


برش‌های نان سفید سرمیز اردور بگذارید. 


مهیاوه 





نیم کیلو ماهی متو 
نیم کیلو تخم خردل 
نیم کیلو کنجد 

۰ گرم تخم گشنیز 
۰ گرم زير سبز 
۰ گرم رازیانه 


۷۶۴ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
۰ گرم نمک 


۲ مهیاوه (ماهی آبه) سس تیره رنگ شورمزه‌ای است که از ماهی مُتو (-*» صفحه ۲۷۷) درست 
می‌شود و بسیار به سس آنشوای فرانسوی شباهت دارد. دربار؛ مهیاوه. که از غذاهای خاص مردم 
سواحل ایرانی جنوب خلیج فارس است. مردم شمالی‌تر این سواحل که این غذا را نمی‌شناسند - از 
جمله همشهری‌های عزیزنگارنده» مردم بوشهر - افسانه‌های زیادی ساخته‌اند. که بعضی از آن‌ها در 
ردیف مهملات است؛ از جمله این که می‌گویند درست کنندگان مهیاوه ماهی مُتو را در خمره می‌اندازند 
تا خوب بگندد و کرم بگذارد و سپس می‌خورند. حتی شیخ بسحاق اطعمه که در ستایش هیچ غذایی 
کوتاهی نمی‌کند دربارهٌ مهیاوه می‌گوید «اصلش از آب ماهی است و مهملاتی چند که مرده شویان لار 
می‌دانند». و اضافه می‌کند «الضایع: نانی که با آن خورند؛ الباطل: سعیی که در آن کنند). 

واقعیت این است که ماهی متو در خمره نمی‌گندد. بلکه به واسطه آنزیم‌هایی که دارد تغییر شکل 
می‌دهد و عطر و طعم مخصوص مهیاوه را پیدا می‌کند. و این روندی است که با روند رسیدن 
پنیرهای فرانسوی قابل قیاس است. البته مردم سواحل جنوب روش مهیاوه انداختن را نه با بررسی 
عمل آنزیم‌ها بلکه با تجربه پیدا کرده‌اند. ولی این امر در واقع ارزش کشف آن‌ها را بیشتر می‌سازد. 
به هر حال» روشن است که این سس با ذائفة هر کسی جور در نمی آید و نگارنده دستور درست کردن 
آن را برای دوست‌داران غذاهای غریب در اینجا می‌آورد؛ به دیگران توصیه می‌کند که اول ذائْقة 
شوقرا با آن استا کنتد و مشش به فک درست کردن: آن نفد 

روش درست کردن مهیاوه یک جور نیست. در بعضی جاها مواد آن منحصر است به ماهی مت 
تخم خردل و نمک؛ در جاهای دیگر مقداری ادویه (تخم گشنیز» رازیانه» زیره سبز» فلفل سیاه. و 
دارچین) و نیز کنجد ساییده (ارده )هم به آن اضافه می‌شود. در مورد خواباندن ماهی متو در افتاب هم نظر 
کارشناسان از ۱ هفته تا ۳ ماه تفاوت دارد. باید در نظر داشت که افتاب جنوب کشور بسیار شدیدتر از 
آفتات مر زو شمال است. خردلی که در مهیاوه به کار می‌رود تخم خردل قهوه‌ای رنگی است که 
در جنوب «خندل» نامیده می‌شود. 





سر هر دانه ماهی متو را با دست جدا کنید. تنهٌ متوی خشک را ۲-۱ ساعت در آب سرد بخیسانید 
و کمی لای دست بمالید تا ماسه‌ای که به آن چسبیده است جدا شود. سپس آن را از آب بگیرید. در 
انب بش نیو فر آف کش بر نید نا اب رود 

ماهی شسته را در شیشه دهن گشاد بریزید. نمک را اضافه کنید و آب بریزید تا روی ماهی را 
پپوشاند. هم بزنید تا نمک در آب حل شود. روی دهانة شيشه یک پارچهة متقال بکشید و بانخ 
پیندید. شيشه را ۱ ۲ هفته در آفتاب بخوابانید. سپس ماهی را با دست له کنید (یا در چرخ هرکاره 
بگردانید) و با آب از صافی سیمی بگذرانید (تفاله را دور بریزید) ۱ 

تخم خردل را با تخم گشنیز و رازیانه و زیر؛ سبز و کنجد در تابه بریزید و اندکی بو بدهید 





فصل پنجاه و یکم: میز پیش غذا (آردور) ۷۶۵ 


(نسوزدا )» این ترکیب را با فلفل سیاه و دارچین به مایه ماهی اضافه کنید و باز یک هفته بخوابانید. 

» روی چند برش نان سفید یالواش کر نرم بمالید, اندکی مهیاوه روی هر برش بریزید و 
روی میز اردور بگذارید. (مردم جنوب مهیاوه را با نان تیری ‏ نوعی لواش تابه‌ای س و روغن 
زرد برای صبحانه يا عصرانه می‌خورند.) 


ماهی تن و مایونز 





۱ توطی کنسرو ماهي تن 
۱ پیاز کوچک» ساطرری 
نیم پیمانه مایونز + ..ع) 
۱ فاشق ج فلفل بهار. ساییده 
۱قاشق م فلفل سیاه. نازه‌ساب 
۲ قاشق جعفری» ساطوری 


کنسرو ماهی را بازکنید و روغن آن را خالی کنید. ماهی را در بادیه بریزید و با چنگال خرد 
کنید. مایونز و پیاز را با فلفل بهار و فلفل سیاه روی ماهی بریزید و زیر و روکنید. با جعفری آرایش 

» از این ترکیب می‌توان ۲-۱ قاشق در پای کوچک (+ صفحه ۷۶۹) ریخت. 

۰4 میگو و مایونز: از روی دستور مامی تن ومایونز ( بالا) درست کنید. جز این که 
به جای ماهی تن. میگوی آب‌پز (-» صفحه ۲۰۳) چرخ کرده به کار می‌برید. به جای فلفل سیاه 
می‌توان فلفل قرمز ساییده هم به کار برد. 





بشقاب ساردین 
۶-۵ نفر 
۳ قوطی کنسرو ساردین 
۳ لیمو 


و حند قطره اب لو با اردور بی‌مانندی استت: 





کنسرو ساردین را باز کنید و روغن آن را خالی کنید. لیموها را دو نیم کنید. 


ساردین‌هارا سالم از قوطی بیرون بیاورید و به شکل خورشید در یک بشقاب لب تخت 
بزرگ بچینید. به طوری‌که دم آن‌ها به طرف مرکز بشقاب باشد (یا برعکس). حلقه‌های پیاز را 


+ 4 عم بو 


در دایرة وسط بریزید و نصفه‌های لیمورا دور بشقاب بچینید. 


مج 


سویچه (پرو) 


۳۳ ۶-۵ نفر 
5 ۳۰۰ گرم فیلة ماهی شیر 
۱ پیاز. حلقه حلقه 
نیم پیمانه آب نارنج تازه 
۳-۲ ارنج 
۳-۲ فاشق گشنیز. ساطوری 
۲-۳ فاشق روغن زیتون 
فلفل قرمز ساییده 
نمک 


۲ سویچه (96۷106) نوعی سالاد ماهی خام است که در کشورهای امریکای مرکزی و جنوبی 
دزست می‌کنند. در غالب این کشورها این اردور را با آب لیموی تازه درست می‌کنند» ولی دن پرو 
که مانند ایران نارنج فراوان است آب نارنج به کار می‌رود. 

بدیهی است که ماهی این اردور باید کاملاً تازه و بدون بوی زهم باشد. فقط ماهی‌های خانواده 
شیر و غباد + صفحه‌های ۲۷۴ و ۲۷۵) برای این اردور مناسب است. 

را 

ماهی را نمک فراوان بپاشید و نیم ساعت در یخچال بگذارید. سپس آن را بشویید و ۵-۴ 
دقيقه در آب سرد بخوابانید. سپس بردارید. با حولهٌ کاغذی خشک کنید. روی تخته به شکل 
باریکه‌های ۶-۵ سانتی‌متری بیُرید و در یک بشقاب ته گود بچینید. آب نارنج را روی ماهی 
بریزید و بشقاب را نیم ساعت در یخچال بگذارید. پیاز را در گشنیز بغلتانید. 

باریکه‌های ماهی را از آب نارنج در آورید. دریشقاب دیگری بچینید» روغن را روی آن بدهید و 
فلفل بپاشید و حلقه‌های پیاز را روی آن پخش کنید. نارنج‌ها را نصف کنید و کنار ماهی بگذارید. 

4 این سالاد را می‌توان با چند برش باریک نان سیاه يا نان جو سر میز گذاشت. 


خاویار (۰)۱(ایران) 





۰ گرم خاویار 


فصل پنجاه و یکم: میز پیش غذا (آرذزر) ۷۶۷ 


۴ تخم مرغ. سفت 
۱ پیاز سفید. ساطوری 
۲-۳ لیمو 
۰ گرم کره» نرم 


۱۰۱-۸ برش نان سفید 


البته اختیار با خود شماست ولی اگر از نگارنده می‌شنوید. بهترین شکل اردور خاویار, که 
گران‌ترین و «شیک‌ترین» اردور در سراسر جهان شناخته می‌شود. عبارت است از یک برش نان سفیاد 
برشته, اندکی کر؛ ۶ نرم و یک قاشق خاویار آزون برون یا بلوگا (درباره خاوبار نگاه کنید به صفحهٌ 
۳۸۱ ولی در واقم خاویار کمتر به این صورت ساده خورده می‌شود؛ آنچه ما آن را «اردور خاویار» 
می‌نامیم معمولا به صورتی است که در زیر می‌آید. 





سفیده و زرده تخم مرغ سفت را از هم جدا کنید. سفیده را رنده کنید و زرده را با چنگال خرد 
کنید. ولی دقت کنید که به شکل خمیر درنياید. سفیده و زرده را با هم مخلوط کنید. یا کنار 
هم در ظرفی بریزید. پیاز را درکنار تخم مرغ يا در ظرف جدا بريزید. لیمورا از وسط نصف 
کنید. تخم آن‌را با چنگال بگیرید و نصفه‌های لیمو را درکنار ظرف تخم مرغ و پیاز یا در ظرف 
جدا بجینید. کره را در ظرف جداگانه‌ای بگذارید. 

ظرف بازی را پر از یخ خرد کرده کنید و ظرف خاویار را توی یخ بگذارید. برش‌های نان را 
برشته و و درظرف نان بچینید. این مجموعه‌را در یک سینی سر میز ببرید. يا کنار 


4 »هه ِ‌ 


هم روی میر بچینید 


خاویار (۰)۲(روسیه) 
888 
روس‌ها هرگاه بتوانند خاویاررا با نان مخصوصی به تام «بلینی» (نعناط) می‌خورند. نه با 
هرنانی؛ وگرنه به حیثیت روسی آن‌ها خدشه وارد می‌شود. به این دلیل دستور تهيهة اردور خاویار : 
روسی عبارت است از دستور تهیهُ بلینی به اضافهٌ خرید مقداری خاویار. (برای دستور بلینی گام 
کنید به صفحه ۴۴ ۱۷.) 





نیم کیلو سیب زمینی نقلی» پخته (با نمک)» پوست گرفته 
۱فاشق م سیاه دانه. درسته 


۱قاشق ) فلفل قرمز. ساییده 
۱فاشق ۴ زرد چوبه 
۲-۲گردو کره 
۱ گشنیز» ساطوری 
۳ برای این اردور باید سیب زمینی ریز فندقی انتخاب کنید. که کار آسانی نیست؛ پوست گرفتن 
آن هم پس از پختن حوصله می‌خواهد. 
این مشکل سه راه حل دارد: اول این که با قاشقک تیله کن از سیب زمینی درشت اب پز تیله‌هایی 
به انداز فندق در بیاورید؛ دوم اين که سیب زمینی آب پز را به صورت فندقی خردکنید و نگران شکل 
چارگوش آن نباشید؛ سوم این که به سیب زمینی درشت‌تر رضایت بدهید. 





کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. سیب زمینی پخته را اضافه کنید و ۴-۳ دقیقه در 
روغن تفت بدهید تا طلایی شود. سیاه‌دانه و زردچوبه و فلفل قرمزرا در آن بریزید, یک چرخ بدهید 
و پردارید. گشنیز ساطوری را روی سیب زمینی بپاشید و زیر و رو کنید. سپس در ظرف بکشید و داغ 
سر میز اردور بگذارید. 


سیب زمینی با کارامل 





نیم کیلو سیب زمینی استانبولی» ریز 
۱قاشق شکر 
۲-۲گردو کره 
ی 


سیب زمینی را با اندکی نمک آب‌پز کنید. سپس پوست بگیرید. شکر را در تابه روی آتش 
ملایم بگذارید تا آب شود و تن عسلی تیره در آید (نسوزدا). تابه را از روی آتش بردارید. 
کره را اضافه کنید و بگردانید تا آب شود و با شکر آب شده مخلوط کنید. باز تابه را روی آتش 
کم بگذارید. سیب زمینی را اضافه کنید و آهسته بچرخانید تا به رنگ عسلی درآید. اندکی نمک 
بپاشید. بچرخانید و دررظرف بکشید. 


سیب زمینی در سس سوید 





نیم کیلو سیب زمینی استانبولی» ریز 


۴-۳ قاشق شوید تازه. ساطوری. 
۳-۲ قاشتق آب لیموی تازه 


!پیمانه شیر 

۱قاشق آرد 

۲-۱ گردو کره 
نمک و فلفل 


سیب زمینی را با اندکی نمک آپ‌پز کنید, سپس پوست بگیرید. در ظرف بگذارید و آن را گرم 
تک دنه کف زا ان نو ان ملایم داغ کنید و آرد را اندکی تفت بدهید. شیر را کم کم 
اضافه کنید (احتیاط ) و هم بزنید تا به جوش بیاید و مایه غلیظ شود. شوید و اب لیمو را با اندکی 
نمک و فلفل اضافه کنید و هم بزنید. سپس روی سیب زمینی بریزید و داغ سر میز اردور بگذارید. 


سیب زمینی و بادام (هندوستان) 





۴-۳ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و سیب زمینی را در آن پچرخانید تا سرخ 
شود. بادام نیم کوب و زیره و تخم گشنیز را با اندکی نمک اضافه کنید و یک چرخ بدهید. ۲-۳ قاشق 
گشنیز ساطوری اضافه کنید. زیر و روکنید و دررظرف بکشید. داغ سر میز اردور بگذارید. 


پای کوچک 
69 
منظور از پا ی کوچک پوستهٌ فنجان مانندی است از جنس نان که آن را از یک ماده خوراکی 
سیک و خوش‌مزه پر می‌کنند و در آغاز شام و یا ناهار نشسته یک دانه از آن‌را در بشقاب هر مهمانی 
می‌گذارند. یا در یک پیش دستی به دست مهمان‌های ایستاده می‌دهند. (برای درست کردن پوستة 
پای نگاه کنید به صفح ۰۱۵۳۹) 


۷۷۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 

پس از در آوردن پوسته‌ها از توی فر, آن‌ها را با یکی از مخلوط‌هایی که دستور آن‌ها در زیر 
می‌اید پر کنید. انجه در زیر می‌آید جند نمونه است؛ بر حسب ذوق شخصی می‌توانید انواع دیگری 
درست کنید: 

(برای درست کردن این مواد نگاه کنید به فصل میز اردور. صفحهٌ ۷۴۳ و بعد.) 


پستوی ریحان -* صفحه ۷۴۷ 
پستوی لوبیا + صفحاً ۷۵۰ 
پنیر و کرف سکوهی > صفحه ۷۴۹ 
خمیر باقلا -+ صفحهً ۷۵۰ 
تاپناده + صفح ۷۵۱ 
زیتون پرورده -+ صفحه ۷۵۲ 
کره و سیر -+ صفحه ۷۵۷ 
ارده و تخم مرغ + صفحه ۷۵۹ 
هوموس + صفحه ۷۶۰ 
سیب زمینی گلوله 





نیم کیلو سیب زمینی» پوست گرفته. خرد کرده 
۲ زردة تخم مرغ 
۳قاشیق خامة سفت 
روغن 
نمک و فلفل 


سیب زمینی را با ۱ پیمانه آب در دیگچه بريزید و ۲۰-۱۵ دقيقه روی آتش ملایم بپزید تا نرم 
شود. در آب‌کش خالی کنید تا آب آن برود و خنک شود سپس له کنید و از صافی سیمی بگذرانید. 

خامه را با زردةٌ تخم مرغ و اندکی نمک و فلفل در بادیه بریزید و هم بزنید. سیب زمینی را با 
سفیده تخم مرغٌ زده روی اين مایه بريزید و با قاشق چوبی آهسته مخلوط کنید تا خمیر شود. 

به عمق ۴-۳ سانتی‌متر روغن در تابه بریزید و روی آتش ملایم دأعغٌ کنید. از خمیر سیب زمینی 
گلوله‌هایی به اندازه گردو درست کنید و در روغن داغ بیندازید. پس از آن‌که گلوله طلایی شد با قاشق 


سوراخ‌دار بردارید وروی حولهٌ کاغذی بگذارید تااروغن آن چیده شود. داغ روی میز اردور بگذارید. - 











فصل پنجاه و دوم: چلو» ترجلو ته دیگ 


چلو برنج جوشانده‌ای است که آن را بدون رنگ وروغن دم می‌کنند و مصرف آن تقریباً 
به چلوکباب منحصر می‌شود. ترچلو, چلوی است که آن را قدری شل و آب‌دار برمی‌دارند و 
برای کودکان و پیران و بیماران غذای مناسبی شناخته می‌شود. تّه دیگ قشر نازکی است که در تّه 
دیگ پلو برشته می‌شود. 


جلو ساده 


مت و سب سس سس _ ۵-۴ نفر 
۴ فاشق روغن 
نمک 


؟ چلو ساده یا چلو سفید رکن اصلی سفر؛ ایرانی است. چه در چل کباب که غالباً «غذای ملی» 
ایران نامیده می‌شود و چه در چلو خورش, که به نظر نگارند؛ این کتاب مستطاب بیشتر برای عنوان 
(غذای ملی» شا کر قراخ 

تفاوت چلو در چلوکباب و چلو خورش در این است که چون چلوکباب با مقداری کره صرف 
می‌شود روی چلو آن روغن نمی‌دهند. همچنین مقدار روغن در آب روغن ته دیگ ۳ 
زیرا که برای چلو کباب ته دیگ لازم نیست. و حال آن که یک بشقاب تَه دیگ از ضروریات سفر؛ 
چلو خورش است. (دستور تهیه ته دیگ و آداب آن در صفحه‌های ۳۴۶ و ۷۷۷ آمده است.) 

َْ-پ۰ص۰ص۰-۰صص سس 

برنج را پاک کنید. بشویید و از ۱ساعت تا ۲۴ ساعت در ۶ پیمانه آب و کمی نمک بخیسانید. 
(برنج نخیسانده هم اشکال مهمی تشن نع و3 ولی عقیده عموم آشپزها بر این است که پرنج 
خیسانده بهتر از اب در می‌اید.) 

۲ لیتر آب را دردیگ جاداری روی آتش تیز به جوش بیاورید و حدود ۴-۳ قاشق نمک 


به آن اضافه کنید. (اگر برنج را با نمک خیسانده‌اید اضافه کردن نمک به آب برنج لازم نیست؛ 
می‌توانید مقداری از آب خیساندن را به آب برنج اضافه کنید؛ در هر حال دقت کنید برنج شور نشود) 
آب‌کش جاداری را در حوضچهٌ ظرف‌شویی آماده کنید. یک پارج آب کنار آب‌کش بگذارید. 

بر نج خیسانده را آب بکشید و در آب جوشان بریزید. آتش را نیز نکه دارید. با کفگیر یکی دو 
دور برنج را آهسته بگردانید. به طوری که دانه‌های آن خرد نشود. کف برنج را بگیرید. 

پس از آن که برنج ۱۰-۸ دقیقه جوشید. با کفگیر چند دانه برنج از آب بگیرید و میان شست 
و انگشت اشاره يا زیر دندان امتحان کنید؛ همین قدر که مغز آن استخوانی نباشد سیرجوش است و 
باید آب‌کش شود. (اگر بیشتر بجوشد پرنج نرم در می‌آید و بعد هم وا می‌رود.) 

آتش را خاموش کنید. دیگ را بردارید و در آب‌ کش خالی کنید. پارج آب سرد را روی برنج 
بدهید. چند دانه از برنج را بچشید. اگر پر نمک بود ۲-۲ پارچ دیگر آب روی آن بدهید تا 
نمک آن انداژه شود. 

دیگ را آپ بکشید و باز روی اجاق بگذارید. روغن را با یک پیمانه آب در دیگ بریزید و 
داغْ کنید. سپس نیمی از آن را در آب گردان بریزید و کنار بگذارید. 

برنج آب‌کش شده‌را با کفگیر روی آب روغن داغ باقی مانده در دیگ کوت کنید تا به شکلِ 
مخروطی دربیاید. با دستهٌ کفگیر قلهٌ مخروط و اطراف آن را مثل آتش‌فشان تا پایین سوراخ کنید. 
یک شعله #9 روی آتش نیز بگذارید و دیگ را روی آن قرار دهید. در دیگ را با دم کنی 
ببندید. 

پس از ۱۲-۱۰ دقیقه برنج «دم بالا می‌دهد» (بخار می‌کند)؛ دراین هنگام اگر انگشت خود را تر 
کنید و به بدنهة دیگ بزنید صدای «جیز» از آن بلند می‌شود. اکنون شعله را پایین می‌کشید. آبْ 
روغن کنار گذاشته را داغ می‌کنید. دم کنی را بر می‌دارید, و آب روغن را روی برنج می‌دهید و 
دم کنی را می‌گذارید. بعد از ۶۰-۵۰ دقیقه چلو «دم کشیده است» (آماده است). اگر حدود ۲۰ دقيقة 
دیگر چلو روی آتش بماند. ته دیگ می‌بندد. اگر دیگ را از روی آتش برداریم و نگه داریم, چلو 
رفته رفته «پیر می‌شود» (یعنی شکل پژمرده‌ای پیدا می‌کند). 

برای آرایش ظرف چلو غالباً اندکی زعفران را در ۳-۲ قاشق آب داغْ حل می‌کنند و با ۱ کنگیر 
چلو در بادیه می‌ریزند و زیر و رو می‌کنند. سپس این برنج زعفرانی را روی ظرف چلو پخش 


۰4 شکرپلو: همان چلو سفید است که مقداری از آن را با شکر و محلول زعفران مخلوط می‌کنند 
و دست چلو می‌دهند. 


دستور تهيهٌ چلوکباب راء که فعلاً مشهورترین غذای ایرانی است. باید در دوکلام خلاصه 





نصل پنجاه و دوم: جلو ترجلو. ته دیگ ۷۷۵ 


کرد: برای تهیةٌ چلو > صفحه ۷۷۳ و برای تهیة کباب برگ -+ صفحه ۱۷۵ و بعد. کباب کوبیده 
> صفحه ۱۱۸۲. گوجه فرنگی کبابی -* صفحه ۰۱۱۷۹ 

4 چلو چلوکباب بدون ته دیگ است؛ بنابرین در ظرف حدود ۵۰-۴۵ دقیقه آماده شود. روی 
آن هم آب روغن نمی‌دهیم. بلکه آن را با مقداری کره سر سفره می‌گذاريم. 

"4 برای هرنفر باید یک پیمانهٌ سر خالی برنج» ۵۰ گرم کره. یک زرد تخم مرغ, و ۲-۱ گوجه 
فرنگی کوچک در نظرگرفت. 

» کباب برای هر نفر یا ۱ برگ سلطانی است (۱۵۰ گرم راستةٌ گوسفند) یا ۲ کوبیده (هرکدام 
۰ گرم گوشت چرخ کرده) یا ۱ برگ رسمی (۷۵ گرم راسته) و ۱ کوبیده. 

4 مخلفات چلوکباب عبارت‌اند از سماق ساییده, ماست و موسیر. خیارشور. و پیازخام پوست 
کنده و قاچ کرده. نان تازه و دوع با یخ هم البته باید باشد. 

4 کره‌را لای چلو داغ می‌گذارند تا آب شود. سپس زرده تخم مرغ را با چلو مخلوط می‌کنند و 
سماق می‌پاشند. پس از پاشیدن سماق نگارنده مخلوط کردن چلورا توصیه نمی‌کند. مگراین که 
به قیافه تیره و آشفتة چلو اهمیتی ندهید. 

> کره ذوغی (نسکه) برای لرکباب بتیان پهتر نت 


ترجلو و ترپلو 

ترچلو چلوی است که هنگام آب‌کش کردن آن را نرم‌تر برمی‌دارند. و اگر با نوعی سبزی 
گشنیز. شوید. اسفناج ) همراه باشد آن را تریلو می‌نامند. تریل و گشنیز از همه معمول‌تر است. 

ترچلو و ترپلو را. از آنجا که غذای سبک و زود هضمی شناخته می‌شود. معمولاً برای روزهای 
بیماری يا نقاهت درست می‌کنند. ولی تجربه نگارنده نشان می‌دهد که این غذای خوش مزه را 
اشخاص صحیح و سالم با اشتهای بیشتری می‌خورند. 

ترچلو را می‌توان با کره خورد. يا آن را با جوجه يا ماهیچه آب پز همراه کرد. همچنین 
می‌توان آن را با مقداری آب مرغ (-» صفحدٌ ۳۵۱) یا آب قلم (+ صفح ۲۴۹) به صورت کته 
+ صفحه ۸۳۸) درست کرد. 

ترچلو را از روی دستور چلوساده (-» صفحهة ۷۷۲) درست کنید. جز این که برنح را ۴-۲ 
دقیقه بیشتر می‌جوشانید و نرم بر می‌دارید. سبزی ترپلو را هم ۳-۲ دقيقه پیش از آب کش کردن برنج 
اضافه می‌کنید. برای هر پیمانه برنج نیم پیمانه سبزی شسته ساطوری کافی است. 

سبزی را می‌توان پس از آب کش کردن برنج لای آن زد. به ویژه اسفناج, که ریختن آن در آبٍ 
برنج رنگ برنج را سبز می‌کند. 

جوجه یا ماهيچِة پخته را می‌توان هنگام دم کردن ترچلولای آن گذاشت وکمی از آب آن را هم 
روی ترجلو داد. یا آن که در ظرف جداگانه‌ای همراه ترچلو سرسفره آورد. 


۷۷۶ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۳۹ 4 ۰ مه ۳۹ فِ 

ترجلو را معمولا کمی کال بر می‌دارند -- یعنی حدود ۰ دفیفه پس از دم کردن؛ از این رو 
ترچلو تَه دیگ نمی‌بندد و بدون تَهٌ دیگ خورده می‌شود. 

۰4 ترچلو زیره: به جای سبزی هنگام دم کردن برنج ۲-۱ قاشق زیره سیاه به آن بزنید. 


برنج را از روی دستور چلوساده (-» صفحٌ ۷۷۳) با کمی نمک در آب فراوان بجوشانید و 
کمی نرم تر از چلو آب کش کنید. نیم پیمانه روغن در تابِهٌ جاداری روی آتش ملایم داغٌ کنید و پیاز 
را در آن تفت بدهید تا به‌رنگ طلایی در آید؛ سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و در ظرفی کنار 
بگذارید. با کمی از روغن باقی مانده نیم پیمانه آب روغن درست کنید. پیازداغ را با زعفران حل 
شده در ۲-۱ قاشق آب داغْ دست برنج بدهید و دردیگ بریزید. لیم پیمانه آب روغن روی پرنج 
بدهید و دیگ را روی آتش ملایم بگذارید. روی دیگ دم کنی بگذارید. ۴۵-۴۰ دقیقهٌ بعد آماده است. 


ترپلو نخود 


سس سس سیب 
رک ۲ ییمانه برنج» خیسانده 
| پیمانه نخود. شب خیسانده 
!پیمانه آب مرغ یا آب گوشت ( ۲۵۱) 
۱تاشق رب گوجه فرنگی 
۳-۲ گردو کره 
فلفل قرمز 
نمک 


نخود خیسانده را در آب‌کش بریزید و آب بکشید. سپس نخود را با ۲ پیمانه آب و اندکی نمک 
در دیگ روی آتش ملایم بار بگذارید و ۲ ساعت يا بیشتر بپزید تا نرم شود. در پایان ساعتر 
اول آب مرغ يا آب گوشت را با رب گوجه فرنگی و اندکی نمک و فلفل قرمز اضافه کنید و 





فصل پنجاه و دوم: چلو؛ ترچلو ته دیگ ۷۷۷ 


بجوشانید تا آب آن به کمتر از یک پیمانه برسد. نخود را در صافی بريزید و آب آن را نگه دارید. 
برنج را از روی دستور چلو ساده (-» صفحه ۷۷۳) با کمی نمک در آب فراوان بجوشانید و 
آب کش کنید. سپس نخود را دست برنج بدهید و در دیگ بریزید و با شعله پخش‌کن روی آتش کم 
بگذارید. در دیگ را با دم کنی ببندید. 
آب 0 را در دیگچه به جوش بیاورید و کره زا دن ان بزیات تا آب شود. همین که بر سج 
دم بالا داد. آب نخود و کره را روی آن بدهید و بگذارید برنج ۴۵-۴۰ دقیقه دم بکشد. 


ته‌ دیگ 

چنان که اشاره شد. تّه دیگ بر سر سفرهٌ چلو خورش از واجبات است. و نشانة هنرمندی آشپز. 
این نشانه را به چند صورت درست می‌کنند: ۱) تّه دیگ ساده. ۲) ته دیگ نان ۳) ته دیگر 
سیب زمینی» ۴) ته دیگ کاهو. ۵) ته دیگ تخم مرغ. 

۱ ته دبیگ ساده: لایه‌ای از همان چلو است که در ته دیگ برشته می‌شود. چیزی به برنج 
اضافه نمی‌شود جز اين که گاهی اندکی زعفران به آب روغن می‌زنند تا ته دیگ خوش‌رنگ شود. 
آب روغن باید به اندازهٌ کافی باشد تا لاه ته دیگ کلفت‌تر در بياید. روغن باید داغ باشد. 
به طوری که وقتی برنج را روی آن می‌ریزید صدا کند. 

» دیگ جلو برای آن که ته دیگ ببندد باید پس از دم کردن حدود ٩۰‏ دقیقه روی آتش ملایم 
بماند. گذاشتن شعله پخش‌کن زیر دیگ به توزیع یک‌نواخت حرارت کمک می‌کند. 

برای آن که تّه دیگ به آسانی از کف دیگ جدا شود کافی است دیگ را هنگام کشیدن برنج 
۶-۵ دقیقه در ۲-۷ بند انگشت آب سرد در حوضچه ظرف شویی بگذارید. اگر دیگ دارای اندود 
تفلون باشد, این کار ضروری نیست. ولی ضرری هم ندارد. 

۲ ته دیگ نان: پس از آن که روغن را در دیگ داغ کردید ۲-۱ لایه نان لواش که برشته 
نباشد کف دیگ پهن کنید. سپس برنج را روی نان بریزید و دم کنید. 

۲ ته دیگ سیب زمینی: ۲-۲ سیب زمینی درشت را پوست بگیرید و نازک ورقه ورقه کنید 
و بشویید و خشک کنید. پس از آن که روغن را دردیگ داغٌ کردید ورقه‌های سیب زمینی را در کفر 
دیگ پهن کنید. اندکی نمک بپاشيد. سپس برنج را روی آن بريزید و دم کنید. (گاهی اندکی زعفران 
هم به آب روغن می‌زنند.) 

۴ ته دیگ کاهو: برگ‌های درشت کاهو را بشویید و ۲-۷ لایه کف دیگ فرش کنید. 

۵) ته دیگ تخم مرغ: مانند ته چین است. بدون گوشت یا مرغ؛ + ته چین. صفحه ۸۴۱. 

۳ از آنجا که مقداری از برنج صرف درست کردن ته دیگ می‌شود, پرنج دیگ دار را باید کمی 

بیشتر در نظر گرفت. 





فصل پنجاه و سوم: پلو 


برحسب موادی که با آن مخلوط می‌شود بی‌نهایت است. دستورهای زیر نمونه‌های برجسته پلو 
ایرانی و خارجی را نشان مي دشد. 


سبزی پلو 
تست ۳ 
رح ۳ پیمانه برنج خیسانده . 


نیم کیلو سبزی*, ساطوری 
اندکی زعفران» ساییده 
روغن 
نمک 
* تره. جعفری, شوید و گشنیز؛ به مقدار برابر, به اضافة 
۲-۱ شاخه شنبلیله. غالبا ۲-۱ بته سیر سبز هم خرد نکرده 
ای سکره هگا کین باس وان 


سبزی پلو را با مرغ يا گوشت (ب صفحه‌های ۸۴۱و ۱۰۳۰و یا صفحه ۸۴۲) با ماهی سرخ 
کرده ("> صفحه ۱۲۶۹) می‌خورند؛ به ویژه سبزی پلو با ماهمی وکوکو (-» صفح؛ ۱۳۳۹) از قدیم 
غذای شب عید بوده است. 





۳ لیتر آب را با نمک کافی دردیگ جاداری روی آتش تیز به جوش بیاورید و برنج را اضافه 


کنید. آتش را تیز نگه دارید تا آب باز به جوش بیاید. پس از ۱۲-۱۰دقيقه همین قدر که مغز برنج 


استخوانی نباشد سبزی را اضافه کنید و برنج را یک دور بگردانید. سپس دیگ را در آب‌کش خالی 


کنید. (چون ممکن است مقداری از سبزی ریز از آب‌کش بگذرد. بهتر است ظرفی زیر آب‌کش 





با یهت بو و دوب اجه مود اس تور و9 مک توب 


5 ام و ی مه اي کر م۵ و اه مه در هي ی 


فصل پنجاه و سوم: پلو ۷۷۹ 


یگذارید. سپس آب برنج را از صافی سیمی بگذرانید و سبزی به دست آمده را به برنج برگردانید.) 
سپس حدود یک لیتر آب ولرم روی برنج بدهید و با پراندن یا گهواره کردن آب‌کش سبزی و برنج 
را به صورت یک دست مخلوط کنید (مخلوط کردن با کنگیر ممکن است دانه‌های برنج را خرد کند). 

نیم پیمانه آب روغن دردیگ داغ کنید. مخلوط برنج و سبزی را با کفگیر روی آب روغن داغ 
کوت کنید و با دسته کفگیر سوراخ سوراخ کنید. سپس دیگ را با در و شعله پخش‌کن روی آتش تیز 
نزن پس از ۱۲-۰ دقیقه که برنج دم بالا داد. ۱ پیمانه آب روغن بدهید. آتش راکم کنید و 
دم کنی روی دیگ بگذارید. پس از ۸۰ ٩۰-‏ دقیقه سبزی پلو با ته دیگ آماده است. 

هنگام کشیدن, زعفران را در ۲-۱ قاشق آب داغ حل کنید و درکاسه بریزید. یک کفگیر از پلو 


ف 


روی زعفران بریزید و زیر ورو کنید. دیس سبزی پلو را با این برنج زعفرانی ارایش کنید. 


سبزی پلو با ماهی 
ی 
این غذای شب عید نوروز است: مرکب از سبزی پلو (-+ صفحه ۰0۷۷۸ ماهی سرخ کرده ساده 
( صفحٌ ۱۲۶۹). ماهی دودی سرخ کرده (-» صفحهٌ ۰)۱۲۷۱ و کوکو سبزی (-* صفحه ۱۳۳۹). 


قیمه پلو 


سس یت 
رک ۲ پیمانه برنج خیسانده 


۳ پیمانه قیيمة لپه دار (- ۸۵۳) 





۱ فاشق م ادویه"» ساییده 
روغن 
نمک ۱ 
۳ ربره؛ تخم گشنیز, دارچین. 


۳ این یلو را گویا در گذشته قیمه لا یلو می‌نامیده‌اند. که شاید اسم مناسب‌تری بوده است. قیمه 
این پلو بی‌آب و بدون سیب زمینی» غالا لپه دار است. رنگ قیمه از زعفران است. هنگام کشیدن 
می‌کوشند پلو را ابلق یعنی دو رنگ در بیاورند. شگرد کار این است که چند کفگیر آخحر چلو آب کش 
را هنگام کشیدن بر می‌دارند و کنار می‌گذارند و دیس پلو را با آن آرایش می‌کنند. 

ستعی تقد س وتا 

برنج را از روی دستور چلوساده (-* صفحٌ ۷۷۳) بجوشانید. دان بردارید و آب کش کنید. 

نیم پیمانه آب روغن دردیگ داغْ کنید و چند کنگیر از برنج آب کش درکف دیگ بریزید. چند 
قاشق از قیمه‌را با ادویه مخلوط کنید و روی برنج پخش کنید. سپس با ۳-۲ کفگیر برنج روی آن 


۷/۸۰ کتاب مستطاب آمهری از تفت فا فاق 


را بپوشانید. به این ترتیب تمام قیمه‌را لای برنج بخوابانید. باقی برنج را در دیگ کوت کنید. 

دیگ را با در و شعله پخش‌کن روی آتش تیز بگذارید. پس از ۱۲-۱۰ دقیقه که برنج دم بالا 
داد. اتش را کم کنید. نیم پیمانه اب روغن داغ روی برنج بدهید و دم‌کنی روی دیگ بگذارید. پس از 
+ ۸ب + ٩‏ دقیقه پلو با ته دیگ آماده است. 


قرمه سبزی پلو 
۹ 
این پلو را از روی دستور قیمه پلو (-> صفحهٌ ۷۷۹) درست کنید. جز این که به‌جای قیمه 
خورش قرمه سبزی تنگ آب به‌کار می‌برید. این خورش برای پلو غالباً بدون لوبیا تهیه می‌شود. 


سس ام سس ۵-۴ نفر 
۱ ره ۳ پیمانه برنج. خیسانده 
نیم کیلو سینه و ران مرغ» چند پاره 
نیم پیمانه زرشک پلوی 
۳-۲قاشق شکر 


۳ زرشک پلورا معمولا با مرغ درست می‌کنند. ولی البته با گوشت بره یا سر دست و قلوه گاء 

گوسفند هم می‌توان درست کرد. 
سم 

بر سح را از روی دستور چلوساده (-+ صفحٌ ۷۷۳) بجوشانید و آب کش کنید. ۳-۲ قاشق روغن 
در یک تابه روی آتش ملایم داغْ کنید. مرع را نمک بپاشید و درروغن تفت بدهید تا روية آن 
طلایی شود. زرشک و زیره و شکررا اضافه کنید و ۲-۱ چرخ بدهید. زعفران را درکمی آپ داغ 
حل کنید. روی مرع بریزید و زیر و رو کنید. کمی از زرشک را برای نثارکردن روی پلو کنار بگذارید. 

نیم پیمانه آب روغن در دیگ داغْ کنید و برنح را با کفگیر روی آب روغن بریزید. پس از 
ریختن نیمی از برنج. مرع يا گوشت آماده را روی برنج بگذارید و باقی برنج را روی آن کوت کنید. 

دیگ را با در و شعله پخش کن روی آتش تیز بگذارید. پس از ۱۲-۰ دقیقه که برنج دم بالا 
داد (یعنی بخار از آن بلند شد). آتش را کم کنید. نیم پیمانه آب روغن روی برنج بدهید. و روی 





فصل پنجاه و سوم: پلو ۷۸۱ 


دیگ دم‌کنی بگذازینة تا برنج دم بکشد. پس از ٩۰-۰‏ دقیقه پلو دم کشیده با ته دیگ آماده انشت: 
هنگام کشیدن, زعفران را در ۲-۱ قاشق آب داغ حل کنید. زرشک کنار گذاشته را با یک کفگیر 
از برنج روی زعفران بریزید و پس از کشیدن پلو روی آن بپاشید. 
مرع یا گوشت را می‌توان زير لایه‌ای از پلو در دیس گذاشت يا در ظرف جداگانه‌ای کشید. 
» زرشک پلورا غالبا با ته دیگ نان لواش یا سیب زمینی درست می‌کنند (-+ صفح ۷۷۷. 


رسته پلو 


مسبت ۵-۴ نقر 
رعک ۳ پیمانه برنج» خیسانده 
۲ ییمانه رشته, بو داده. خرد کرده 
اندکی زعفران» ساییده 
روغن 
نمک 





» رشته پلو را معمولاً با گوشت پخته (-» صفحه ۸۴۲) یا پیاز داغ و خرما و کشمش يا هر دی همراه 
می‌کنند» واز غذاهایی است که روز عید نوروز خورده می‌شود تا سر رشته کار هم که لابد در سال پیش 
گم شده آشیت تال بتلیه به وت تباتت: 

رشتهٌ پلوی بو داده را که از رشتة آشی نازک‌تر است از خواربار فروشی می‌توان خرید. اگر رشته خام 
باشد. باید آن ] در تابهٌ بدون روغن ۶-۵ دقیقه بو داد. و در هر حال به اندازة یک بند انگشت خرد 
کرد. برای دستور زیر نیم کیلو گوشت و ۲ پیمانه خرما و کشمش کافی است. اگر گوشتی در کار نباشد» 
مقدار خرما و کشمش را می‌توان حدود ۲ برابر گرفت. 

و سس 

برنج را از روی دستور چلوساده (-> صفحه ۷۷۲) آماده کنید و دردیگ آب جوش بریزید. رشته 
را اضافه‌کنید و با کفگیر برنج و رشته را یک دور آهسته بگردانید تا مخلوط شود. از روی همان 
دستور مخلوط برنج و رشته را آب کش کنید. 

نیم پیمانه آب روغن دردیگ داغْ کنید و برنج را با کفگیر روی آب روغن بریزید تا حدود ۲ بند 
انگشت بیاید. سپس گوشت را (اگر رشته پلو با گوشت باشد) روی برنج بگذارید و برنج را روی 
گوشت کوت کنید. دیگ را با در و شعله پخش کن روی آتش تیز بگذارید. پس از ۱۲-۱۰ دقیقه که 
برنج دم بالا داد آتش را کم کنید. نیم پیمانه آب روغن داغ روی برنج بدهید و ذم‌کنی روی دیگ 
بگذارید. پس از ٩۰-۸۰‏ دقیقه پلو با ته دیگ آماده است. 

هنگام کشیدن پلو اندکی زعفران در ۲-۱ قاشق آب داغ حل کنید و درکاسه بريزید. یک کفگیر از 


برنج روی زعفران بریزید و زیروروکنید. دیس برنج را با این پلو زعفرانی ارایش کنید. 


4 اگر بخواهید خرما وکشمش لای این پلو بگذارید. حدود ۰ گرم خرمای هسته گرفته و یک 
پیمانه کشمش بی‌دانة شسته را در ۴-۳ قاشق روغن داغ ۲-۲ دقيقه تفت بدهید و هنگام دم کردن 
پلو روی نیمی از پلو در دیگ بگذارید و نیم دیگر را روی آن کوت کنید. ۱ 

» رشته پلو با ماهی دودی یا خورش قیمه هم خورده می‌شود. 

۰4 رشته پلو آذربایجانی: به این رشته پلو برگة زرد آلو وغیسی هم اضافه می‌شود. 


باقلا پلو (با مرخ یا گوشت) 
تجیت ها رت ن ‏ سای و فد سب ۶-۵ نشر 
ت ۳ بیمانه برنج خیسانده 


۳ بیمانه باقلای سبز» دو پوست کرده 
۲ پیمانه شوید. ساطوری 
۱فاشق ج زعفران» ساییده 
روغن 
نمک 


۳ باقلاپلو را همیشه با گوشت گوسفند یا بره یا مرخ درست می‌کنند (سر دست يا قلوه‌گاه گوساله 
هم می‌توان به کار برد). برای آماده کردن گوشت يا مرغ و گذاشتن آن لای پلو نگاه کنید به صفحه‌های 
۲ (گوشت) و ۸۴۱ با ۱۰۳۰ (مرغ ). 





آب‌کش را در حوضجه ظرف شویی آماده کنید. راز آنجا که شوید ریز از سوراخ آب‌کش رد 
می‌شود. بهتر است دیگ جاداری زیر آب کش بگذارید تا پس از آب کش کردن برنج بتوانید شوید 
را از آب بر نج بگیرید و به آب‌کش برگردانید.) 

۳لیتر آب را با کمی نمک در دیگ جاداری روی آتش تیز به جوش بیاورید. برنج خیسانده را در 

آب جوشان بريزید. باقلارا اضافه کنید. پس از آن که دیگ باز به جوش آمد کف برنج را بگیرید و 
با کفگیر دیگ را یک دور آهسته بگردانید. آتش را تیز نگه دارید. 

پس از ۱۲-۱۰ دقيقه چند دانه برنج از آب بگیرید و با انگشت يا دندان امتحان کنید؛ همین قدر 
که استخوانی نباشد دیگ را در آب‌کش خالی کنید. چند لحظه پیش از آب کش کردن شوید را اضافه 
کنید. سپس یکی دو پارج آب روی برنج بدهید تا شوری و لعاب آن گرفته شود. بچشید. اگر شور 
بود یکی دو پارج دیگر آب روی برنح بدهید. آب‌کش را پردارید و گهراره کنید تا آب برنج گرفته 
شود و باقلا وشوید هم به طور یک نواخت در برنج پخش شود. 


دیگ را با شعله پخش‌کن روی اجاق بگذارید. ۱ پیمانه آب روغن در دیگ داغ کنید. برنج را پا 


کفگیر روی آب روغن بریزید وکوت کنید. در دیگ را بگذارید. 


1 
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پس از آن که برشج دم بالا داد نیم پیمانه آب روغن داغ روی پرنج بدهید. اتشن ر کم‌کنید و 
دمکنی روی دیگ بگذارید. پس از ٩۰-۸۰‏ دقیقه پلو باه دیگ آماده است. 

هنگام کشیدن پلو زعفران را در ۴-۳ قاشق آب داغ حل کنید و درکاسه بريزید. یک کفگیر از 
پلو بردارید و روی زعفران بریزید و زیر و رو کنید. 

پلورا در دیس بکشید. گوشت یا مرت را روی آن بگذارید و با یکی دو کفگیر پلو بپوشانید. 
سپس برنح زعفرانی را روی آن پخش کنید. 

4 اگر باقلای خشک به کار می‌برید باید آن را در ۶ پیمانه آب وکمی نمک ۲۰-۱۵ دقيقه روی 
آتش ملایم بپزید. سپس آب کش کنید و همراه برنج در آب جوش بريزید. 

» شوید خشک را هم بهتر است اول ۱ساعت در آب ولرم بخیسانید. سپس با کفگیر پردارید و 
مانند شوید تازه در آب برنج بريزید. وگرنه خشک می‌ماند و عطر آن چنان که باید درنمی‌آید. 


آلبالو پلو 


انز تیب لیب بر یس بو ۱ ۱۰-۸ نفر 
رک ۶ پیمانه برنج» خیسانده ۱ 
۱ کیلو آلبالو دم و هسته گرفته 


۲-۳ پیمانه شکر 
اندکی زعفران» ساییده 

روغن 

نمک 


۳ آلبالو پلو هم از غذاهایی است که بیشتر در مجالس مهمانی و جشن تهیه می‌شود. ولی درست 
کردن آن از غالب غذاهای مجلسی ساده‌تر است و می‌تواند در ردیف غذاهای معمولی هم قرار گیرد - 
برای کسانی که غذاهای شیرین را دوست دارند. 

برای نگه داشتن رنگ آلبالو باید ظرف مس سفید کرده لعابی» یا فولاد زنگ نزن به کار برید. 

یی بات شیر 

آلبالو را با شکر و ۲ پیمانه آب در یک دیگچه روی آتش ملایم بگذارید و ۱۵-۱۰ دفیقه 
بجوشانید. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. برنج را از روی دستور چلوساده (-» صفحة ۷۷۳) 
بجوشانید و قدری دان اب کش کنید. 

یک پیمانه آب روغن در دیگ داغ کنید 3 چند کفگیر برنج روی آبپ روغن بریزید. به طوری 
که ۲-۲ بند انگشت کف دیگ را بپوشاند. آنگاه با قاشق سوراخ‌دار آلبالو را از شربت شکر 
پردارید و روی سطح برنج پخش کنید. سپس چند کفگیر دیگر برنج روی آلبالو بريزید. به اين ترتیب 
تمام آلبالو را لای برنج بدهید و برنج را روی آلبالو کوت کنید. 


آتش را کم کنید و زير دیگ شعله پخش‌کن و روی آن دم کنی بگذارید تا پرنج دم بالا بدهد 
(آتش تیز رسوب شربت آلبالو را در ته دیگ زود می‌سوزاند). آنگاه ۴-۳ قاشق روغن با نیم پیمانه 
شربت آلبالو داغ کنید و روی برنج بدهید (باقی شربت را برای مصرف دیگری نگه دارید). سپس 
آتش را کمترکنید و دم کنی روی دیگ بگذارید. از آنجا که آلبالو پلورا معمولاً بدون تّه دیگ درست 
می‌کنند. پس از ۴۵-۴۰ دقیقه پلو آماده است. 

4 مرغ یاکوفته ریزهُ آلبالو پلو را (حدود نیم کیلو) از روی دستور صفحهة ۸۴۱ و ۱۰۳۰ یا ۶۱۳ آماده 
کنید. هنگام کشیدن روی دیس پلو بگذارید و با یک لایه پلو بپوشانید. نیم پیمانه از آب غلیظ 
شدهٌ مرغ يا گوشت را می‌توان روی پلوداد. یا با اندکی زعفران حل شده در ۲-۱قاشق آب داغ آمیخت. 
یا آن که محلول زعفران را با یک کفگیر از بخش سفید پلو مخلوط کرد و روی دیس پلو پاشید. 

» گاهی ۲-۲ قاشق خلال پسته و بادام هم با برنج زعفرانی مخلوط می‌کنند. 

4 مقدار شکر آلبالو را می‌توان برحسب ذائقه کم یا زیاد کرد. 

۹ آلبالو پلو را گاهی با اندکی زیره گرد دارچین, یا مخلوطی از هل و میخک و زنجبیل ساییده 
معطر می‌کنند. ادویه را هنگام دم کردن پلو لای آن می‌پاشند. دارچین را می‌توان پس از کشیدن و 
آرایش پلو به مقدار اندک روی آن پاشید. 


کلم پلو 
:905 سس سس 
ات ۳ پیمانه برنج. خیسانده 


۵-۴ نفر 


۱کیلو کلم خرد کرده 
نیم کیلو گوشت. چرخ کرده 
۲ . پیاز 


۱ فاشق ء ادوية پلو (-+ ۲۳۰) 
۱فاشق ج زرد چوبه 

روغن 

نمک و فلفل 


۲ کلم پلو را با کلم پیج یا کلم قمری (قنبید)» با مخلوطی از این دو» می‌توان درست کرد؛ دستور 
تهي؛ٌ آن‌ها فرقی نمی‌کند. معمولاً گوشت هم به صورت سرگنجشکی يا قیمهٌ ساده. به کلم اضافه 
می‌شو د. ولی کلم پلو بدون گوشت هم غذای مرسومی است. 





برنج را از روی دستور چلوساده (- صفحٌ ۷۷۳) بجوشانید و آب کش کنید. با گوشت و اپیاز 
از روی دستور صفحهٌ ۶۱۳ سرگنجشکی يا از روی دستور صفحه ۰ قیمه ساده درست کنید. ۱ 





فصل پنجاه و سوم: پلو ۷۸۵ 


۲-۳ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز دوم را خرد کنید و در آن تفت بدهید تا 
بلوری شود. کلم را اضافه کنید و ۱۲-۱۰ دقیقه بچرخانید؛ سپس نمک وفلفل و زرد چوبه و ادویه 
بزنید و پس از ۲-۲ چرخ دیگر بردارید. 

نیم پیمانه آب روغن در دیگ داغ کنید و چند کفگیر از برنح آب کش را در آن بريزید, آنگاه 
مقداری از کلم سرخ کرده و گوشت سرگنجشکی يا قیمه را روی برنج پهن کنید و با چند کنگیر دیگر 
از برنج روی آن را بپوشانید. به همین ترتیب کلم و گوشت را در ۲-۲ لایه لای برنج بخوابانید و 
بر نج را روی آن کوت کنید. دیگ را با در و شعله پخش‌کن روی آتش تیز بگذارید؛ پس از ۱۲-۱۰ 
دقيقه که برنج دم بالا داد. آتش را کم کنید. نیم پیمانه آب روغن داغْ روی برنج بدهید, و دم کنی 
روی دیگ بگذارید. پس از ٩۰-۸۰‏ دقیقه پلو با ته دیگ آماده است. 

4 به جای زرد چوبه یا علاوه بر آن, دراین پلو می‌توان اندکی زعفران هم به کار برد. 


کلم پلو نیرازی 
اين پلورا از روی دستور کلم پلو مه صفحٌ ۷۸۴) درست کنید. جز این که به اندازة نیم کیلو 
سبزی ساطوری (شوید. تره, جعفری» سیر سبز, و چند پر ریحان) به آن اضافه می‌کنید. سبزی را 
پیش از برنح در آب جوشان می‌ریزید و پس از چند جوش برنج را اضافه می‌کنید. کلم پلو 
شیرازی معمولا با سرگنجشکی (-* صفحهٌ ۶۱۳) و رب انار همراه است. سرگنجشکی و رب انار 
را هنگام دم کردن پلو می‌توان لای آن زد يا هنگام کشیدن روی پلو ریخت. 


عدس پلو 
حصص خاش تتسد یت ین ۴- ۵ نفر 
62 ۳ پیمانه برنج» خیسانده 
۱ پیمانه عدس» ریگ شور خیسانده 
روغن 
نمک 


عدس را در نیم لیتر آب و کمی نمک روی آتش ملایم ۴۵-۴۰ دقیقه بپزید؛ سپس آب کش کنید 
وکنار بگذارید (عدس باید کمی دان باشد). 

برنج را از روی دستور چلو ساده (-+ صفحٌ ۷۷۳) بجوشانید و آب‌ کش کنید. نیم پیمانه آب 
روغن در دیگ داغ کنید و مخلوط پرنج و عدس را با کنگیر روی آب روغن بریزید و کوت کنید. 

دیگ را با درو شعله پخش‌کن روی آتش تیز بگذارید. پس از ۰ ۱۲-۱ دقیقه که برنج دم بالا داد 
آتش را کم کنید. نیم پیمانه آپ روغن روی برنج بدهید و دم کنی روی دیگ بگذارید تا برنج دم 


بکشد. پس از ۷۰-۶۰ دقیقه پلو آماده است. 

4 ته دیگ بستن برنج زمان بیشتری می‌خواهد؛ اگر تّه‌دیگ هم بخواهید پلو را ٩۰-۰‏ دقیقه دم کنید. 

» عدس پلو را با مرغ یا گوشت پخته (مه مرغ وگوشت. صفحه‌های ۸۴۱ یا ۱۰۳۰ يا ۸۴۲) یا 
پیاز داغ و خرما. يا پیازداغ وکشمش می‌توان خورد. گاهی فقط یک قاشق شکر روی هر بشقاب 
بان میافتا: یک کر ددارتو ی ای باون مرس ند 

۰4 عدس پلو خراسانی: ۲-۱ قاشق زیرة سیاه هنگام دم کردن به پلوبزنيد. 


شیرین پلو 
سست نم سس ۱۲-۰ نفر 
رح ۸ پیمانه برنج» خیسانده 
۲ بیمانه شکر 


!پیمانه خلال بادام و پسته 
۱ پیمانه خلال پوست نارنج يا پرتقال 
۱فاشق ) زعفران. ساییده 
روغن 
نمک 


شیرین پلو هميشه یکی از اجزای سفرة رنگین جشن عروسی يا مهمانی‌های بزرگ است و 
کمتر پیش می‌آید که یگانه پلو سر سفره باشد. به این دلیل درست کردن آن را معمولاً در تخصنص 
آشپزهای حرفه‌ای می‌دانند. ولی واقعیت این است که تهیة شیرین پلو از پلوهای دیگر دشوارتر نیست. 
مواد اين پلو باید فرد اعلاباشد» وگرنه درست کردن آن نقض غرض خواهد بود. شیرین پلو معمولا 
با مرغ و گاهی با گوشت بره همراه است. مقدار مرغ یا گوشت برای این دستور حدود ۱ کیلو است. 

+ وت 

شکر را با ۱ پیمانه آب دریک دیگچه روی آتش ملایم ۶-۵ دقیقه بجوشانید. از صافی ریز 
بگذرانید و به دیگچه برگردانید. خلال پوست را در شربت شکر بریزید و ۶-۵ دقیقَة دیگر 
بجوشانید. سپس بردارید و بگذارید خنک شود. خلال بادام و پسته را آب بکشید و روی خلال 
پوست بریزید. برنج را از روی دستور چلو ساده (-» صفحدٌ ۷۷۳) آب‌کش کنید. 

مرغ يا گوشت را از روی دستور (-» صفحهةٌ ۸۴۱ و ۱۰۳۰ یا ۸۴۲) آماده‌کنید. زعفران رادر ۴-۳ 
قاشق آپ داغ حل کنید. با ۱پیمانه از شربت شکر و ۶-۵ قاشق روغن مخلوط کنید و کنار بگذارید. 

نیم پیمانه آب روغن دردیگ داغٌ کنید وحدود نیمی از برنج آب کش را با کفگیر روی آب روغن 
بريزید. آنگاه قطعه‌های مرغ یا گوشت را روی برنج بچینید و نیمی از خلال بادام و پسته را با 
قاشق سوراخ‌دار از شربت شکر بگیرید و روی مرغ بپاشید. باقی برنج را روی مر کوت کنید. 


فصل پنجاه و سوم: پلو ۷/۸۷ 


دیگ را با در و شعله پخش‌کن روی آتش ملایم بگذارید. پس از ۱۲-۱۰ دقیقه که برنج دم 
بالا داد. مخلوط زعفران و روغن و شربت شکر را روی برنح بدهید. سپس آتش را کمتر کنید و 
دم کنی روی دیگ بگذارید. پس از حدود ۴۵-۴۰ دقیقه شیرین پلو آماده است. (تّه دیگ شیرین پلو 
به واسطة رسوب شیرهٌ شکر سفت می‌شود و احتمال سوختن آن هم زیاد است. به این دلیل این پلو را 
معمولاً بدون تّه دیگ برمی‌دارند.) 

هنگام کشیدن شیرین پلو. مرع یا گوشت را روی دیس پلو بگذارید و روی آن را با لایه‌ای از 
پلو بپوشانید. با باقی ماندهٌ خلال بادام و پسته دیس پلورا ارایش کنید. 

» گاهی یک گرد دارچین هم روی دیس شیرین پلو می‌پاشند. 

» شکررا می‌توان خشک لای پلو پاشید و مقدار آب روغن را کمی بیشترگرفت. 


لوبیا پل 
سسستت بل سس سس سس ۵-۴ نفر 
تِ ۲ پیمانه برنج» خیسانده 
نیم کیلو لوبیا سبز. خرد کرده 
۰ گرم گوشت. قیمه کرده 
۱ پیاز 
۳-۲ قاشق رب گوجه فرنگی 
روغن 
نمک و فلفل 


برنج را از روی دستور چلو ساده (-» صفحهٌ ۷۷۳) بجوشانید و آب‌کش کنید. با گوشت و 
پیاز و رب گوجه فرنگی» از روی دستور صفحه ۸۵۰ قیمه ساده درست کنید. 

۴-۳ قاشق روغن در تابغ درداری روی آتش ملایم داغ کنید و لوبیا را ۱۲-۰ دقیقه در آن 
تفت بدهید. سپس آتش را کم کنید. قیمه را با نیم پیمانه اب به لوبیا اضافه کنید. در تابه را ببندید 
و بگذارید ۵۰-۰ دقیقه بیزد. 

نیم پیمانه آب روغن در دیگ داغ کنید و چند کفگیر از برنج آب‌کش در دیگ بریزید؛ سپس 
مخلوط لوبیا و قیمه را لای برنج بپاشید و برنج را روی آن کوت کنید. 

دیگ را با در و شعله پخش‌کن روی آتش تیز بگذارید. پس از ۱۲-۱۰ د قيقه که برنج دم بالا 
داد. نیم پیمانه آب روغن داغ روی برنج بدهید. آتش را کم کنید و دم کنی روی دک بگذارید. پس 
از ٩۰-۸۰‏ دقیقه پلو باته دیگ آماده اشت: 

4 به نثار این پلو (مخلوط لوییا و قیمه) اندکی زعفران ساييدة محلول در ۲-۱ قاشق آب داغ 
اضافه می‌شود. گاهی ۱ قاشق مرباخوری ادویه هم می‌زنند. 


۷۸۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


ماش پلو 
سم اس ی یس ۵-۴ نفر 
تِ ۳ پیمانه برنج» خیسانده 
پیمانه ماش, ریگ شورء خیسانده 
روغن 
نیک 


ماش پلو را از روی دستور عدس پلو (+-+ صفحهٌ ۷۸۵) درست کنید. برای گرفتن پوست ماش 
پس از ترکیدن دانه‌های ماش یک پیمانه آب سرد اضافه کنید و پوست را که روی آب شناور 
می‌شود با کفگیر بگیرید. از آنجا که ماش بیش از عدس روغن می‌برد. مقدار روغن ماش پلو را باید 
قدری بیشترگرفت. 

» گاهی کمی زیره هم به این پلومی‌زنند. 


هویج پلو 


یس ۱ ان عیسو سب 3 
ت ۳ پیمانه برنج» حخیسانده 
نیم کیلو ‏ هویج. خلال کرد ی رندیده 


نیم پیمانه شکر 

۵-۴ فاشق خلال پسته 
روغن 
نمک 


هویج پلو را معمولا با هویج فرنگی که رنگ قوی‌تری دارد درست می‌کنند. یا با مخلوطی از 
هویج فرنگی و زردک. مرغ پخته (م» صفحه ۸۴۱ با ۱۰۳۰) با گوشت پخته ده صفحد ۸۴۲) هم 
هميشه با آن همراه می‌شود. ۱ 





برنج را از روی دستور چلوساده (-» صفحهٌ ۷۷۳) بجوشانید و آب کش کنید. ۴-۳ قاشق روغن 
دریک تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و هویج را ۱۰-۸ دقیقه در آن تفت بدهید. شکررا با نیم 
پیمانه آب روی هویج بریزید و ۱۰ دقیقه بجوشانید. سپس بردارید. 

نیم پیمانه آب روغن دردیگ داغ کنید و چند کفگیر برنج روی آب روغن بریزید؛ سپس هویج 
را با قاشق سوراخ دار از شربت شکر بگیرید و لا به‌لای برنج پخش کنید. برنج را در دیگ کوت کنید. ‏ 

دیگ را با در و شعله پخش‌کن روی آتش تیز بگذارید. پس از ۱۲-۰ دقیقه که برنج دم بالا داد 





فصل پنجاه و سوم: پلو ۷۸۹ 


آتش را کم کنید. شربت شکر باقی مانده را با ۵-۴ قاشق روغن داغ کنید و روی برنج بدهید؛ و 
دم کنی روی دیگ بگذارید. 

به و اسطة رسوب شیره شکر. احتمال سوختن ته دیگ این پلو زیاد است؛ بنابرین باید آتش آن 
کم باشد و زودتر از پلوهای بدون شیرینی برداشته شود. حدود ۴۵ دقیقه برای دم کشیدن این پلو 
کافی است. 

هنگام کشیدن هویج پلو. خلال پسته را در ۳-۲ قاشق روغن روی آتش ملایم ۳-۲ دقیقه تفت 
بدهید و دیس پلو را با آن آرایش کنید. 

» این پلو را با اندکی زعفران ساییده و حل شده در اندکی آب داغ هم البته می‌توان آرایش کرد. 
ولی به نظر نگارنده زعفران رنگ هویج را ضعیف می‌کند. 


والک پلو 


سس سس سب ۴- ۵ نهر 
ری ۳ پیمانه برنج» خیسانده 


نیم کیلو والک تازه. ساطوری 
روغن ۱ 
نمک 





والک پلو را با والک کوهی تازه يا خشک می‌توان درست کرد؛ وزن والک خشک باید حدود 
یک چهارم تازه باشد. والک تازه. که در اواخر بهار به بازار می‌آید. طبعاً عطر و مزة بهتری دارد. نوعی 
والک باغی هم وجود دارد. ولی عطر آن به خوبی والک کوهی نیست. پیاز والک را معمولاً جدا 
می‌کنند و برای درست کردن ترشی به کار می‌برند. ولی آن را به پلو هم می‌توان زد؛ عطر پیاز والک 
به سیر تازه نزدیک است. 

[۳ 

آب برنج را از روی دستور چلوساده (-+ صفحهة ۷۷۳) به جوش بیاورید و والک را درآن 
99 پس از ۲-۲ دقیقه برنج را اضافه کنید و از روی همان دستور آب کش کنید. نیم پیمانه آب 
روغن دردیگ داغ کنید و برنج مخلوط با والک را با کفگیر در دیگ کوت کنید. 

دیگ را با در و شعله پخش‌کن روی آتش تیز بگذارید. پس از ۱۲-۱۰ دقیقه که دم بالا داد آتش 
را کم کنید, نیم پیمانه آب روغن داغ روی برنج بدهید و دم کنی روی دیگ بگذارید. پس از حدود 
٩۰-۸۰‏ دقیقه پلو با ته دیگ آماده است. 

4 والک پلو باگوشت: نیم کیلو گوشت یخنی لای والک پلو می‌گذارند. 

۰4 والک پلو با مرغ: نیم کیلو سینه وران مرغ را در کمی روغن تفت بدهید ولای پلو بگذارید. 

۰4 والک بلو با سیرابی: نیم کیلو سیرابی پخته لای والک پلو می‌گذارند. 


۷۹۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


دحک .اآ .باه « 


۳ این پلو به تنهایی با با ماست غذای خوشمزه‌ای است. ولی در فارس و خوزستان گاهی با ماهی 
سرخ کرده یا مرغ يا گوشت پخته سر سفره می‌گذارند. گوشت و مرغ را معمولاً با پیاز و کشمش در روغن 
تفت می‌دهند و اندکی گرد لیمو روی آن می‌باشند. 

[1 

برنج را از روی دستور چلو ساده (-» صفحٌ ۷۷۳) آماده کنید و در آب جوش بریزید. ۵-۴ 
دقيقه پیش از رسیدن برنج شوید را اضافه کنید و سپس برنج را آاب‌کش کنید. 

نیم پیمانه آب روغن در دیگ داغْ کنید و ۳-۲ کفگیر از برنج در کف دیگ پخش کنید. سپس 
پر نج ر در دیگ کوت کنید و لوبیا را لای پرنج بدهید. دیگ را با در و شعله پخش‌کن روی آتش تیز 
بگذارید. پس از ۱۲-۱۰ دقیقه که برنج دم بالا داد. نیم پیمانه آب روغن داغْ روی برنج بدهید. آتش 
را کم کنید و دم کنی روی دیگ بگذارید. پس از ٩۰-۸۰‏ دقيقة دیگر پلو با ته دیگ اماده است. 

» این پلورا هم می‌توان با اندکی پلو زعفرانی آرایش کرد. 


میگو پلو قالبی 


سسسس بر سسسسسسسسسسسپسسسسسست ۷-۶ نفر 
> ۴ پیمانه برنج» خیسانده 
نیم کیلو میگوی آب‌پز > ۲.۰۳) 
۴-۳ پیازء حلقه حلقه 
۱ بیمانه کشمش بی‌دانه. خیسانده 
۲-۱ فاشق گرد لیمو 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۱فاشق ‏ زعفران» ساییده 
روغن 
تن 
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۳ این پلو. که در پلو پز برقی پخته می‌شود. در واقع از بوشهر سر چشمه گرفته ولی در زمان رونقي 
آبادان در خانه‌ها و رستوران‌های آنجا پرورانده شده و به شکل «قالبی» در آمده است. پلوی 
است مجلسی, به شکل یک کیک گنبدی» که پوستة آن ته دیگ خوش رنگی است. و وقتی که این 
پوسته را می‌شکافند نثار پلو. که میگو و کشمش و پیاز داغ فراوان است. ظاهر می‌شود. گاهی 
به جای کشمش» یا علاوه بر آن, زرشک اضافه می‌کنند؛ در این صورت زدن گرد لیمو ضرورتی 
نخواهد داشت. 





۵-۴ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
که سپس با قاشق سوراخ دار بردارید و کنار بگذارید. 

کشمش را ۴-۲ دقیقه در روغن تفت بدهید. سپس با قاشق سوراخ دار بردارید وکنار بگذارید. 
میگو را ۸-۷ دقيقه در روغن تفت بدهید (اگر لازم باشد یکی دو قاشق روغن اضافه کنید). سپس 
فلفل و گرد لیمو را اضافه کنید و پس از یکی دو چرخ بردارید وکنار بگذارید. برنج را با ۵ پیمانه 
آب وکمي نمک در دیگ پلوپز بریزید. زعفران را اضافه کنید و هم بزنید. در دیگ را بگذارید و 
پلوپز را روشن کنید. 

پس از ۲۵-۲۰ دقیقه (وقتی که آب برنج کار رفت) نیمی از برنج را بردارید و کنار بگذارید. 
وسط برنج باقی مانده در دیگ را کمی چال کنید. میگو و کشمش و پیاز داغ را با هم مخلوط کنید 
وروی برنج بریزید؛ دقت کنید نثار پلو از دیوارة دیگ فاصله داشته باشد. برنج کنار گذاشته را 
روی نثار پلو بریزه , پا کف دست صاف کنید و کمی فشار بدهید. در دیگ را در پارچة چلوار 


بییچید و روی دیگ بگذارید. پس از حدود ۷۰-۶۰ دقیقة دیگر که پلو ته دیگ بسته باشد. غذا 
آماده است - شختخا ۰- ٩۵‏ دقیقه. 

» هنگام کشیدن, پلو تّه دیگ بسته را درسته روی یک دیس گرد برگردانید و سر سفره ببرید. 
اطراف دیس را می توان با فلفل سبز. برش‌های لیمو. و تربچه نقلی آرایش کرد. 

» گاهی به نثار این پلو ۲-۱ قاشق مرباخوری ادویه یا گرد کاری می‌زنند. ولی نگارنده این را 
توصیه نمی‌کند. چون ادویه عطر میگو را می‌پوشاند. (اين کار را کسانی می‌کنند که بوی میگو را 


دوست ندارند. ولی می‌خواهند به هر ترتیب شده میگو بخورند.) 


گیبا پلو (آشپزی صفوی) 





دایم سس 9( 
ت ۶ پیمانه برنج» خیسانده 
نیم کیلر ‏ شکمبة گوساله. پاک کرده 
نیم کیلو سینه با قلوه‌گاه گوسفند 
۲ پیاز» چارفاج 


۷۲ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ پیاز. حلقه حلقه 
۱بیمانه نخود 
۱ قلم دارچین 
۱فاشق م ادویه* ساییده 


۴-۳ فاشق سرکه 
۶-۵ گردو کره 
اندکی زعفران» ساییده 
نمک و فلفل 


1 دارچین. زنجبیل. اندکی میخک. 





۴ دربار؛ گیپا نگاه کنید به صفح؛ ۱۱۲۸. گیپا پلو پلوی است که همان مواد گیپا را لای آن 
می‌گذارند. این پلو را گیپای دیگ با شختو به دیگ می‌نامیده‌اند. (شختو در اصل گویا سغدو و 
شغدی است. و آن عبارت بوده است از چرب رود؛ گوسفند که آن را با گوشت و شکمبه و دل و 
جگر بختة ساطوری پر می‌کرده و در روغن تفت می‌داده‌اند؛ یعنی شکل ابتدایی سوسیس امروزی.) 

سس هس ۱ 
شکمبه را در دیگ آب جوش بیندازید. سرکه را اضافه کنید و ۱ ساعت بجوشانید. سپس بردارید 
و زیر آب سرد بشویید. 

شکمبه را خردکنید و با نخود و پیاز چارقاج و دارچین در ۶ پیمانه آب بار کنید. در دیگ را 
پبند ید و روی آتش ملایم ۴ ساعت یا بیشتر بپزید. هر گاه لازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. 

در پایان ساعت دوم گوشت را خرد کنید و بشویید و با نمک و فلفل در دیگ شکمبه بريزید. 
(در پایان پخت شکمبه گوشت نباید له شده باشد!) در پایان پخت. گوشت و شکمبه و نخود را از آب 
بکیزند و آب‌ترا دگه خارند, 

۳-۲ گردو کره در تابة جاداری روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز حلقه حلقه را در آن تفت 
بدهید تا کمی رنگ بگیرد. گوشت و شکمبه و نخود را با ادویه و زعفران (حل کرده در ۲-۱ قاشق آبٍ 
داغ) اضافه کنید و بچرخانید تا سرخ شود. بردارید و کنار بگذارید. 

آب شکمبه و گوشت را به اضافة مقداری آب که در مجموع ۱۲ پیمانه بشود با برنج وکمی 
تمک روی آتش ملایم بگذارید. پس از آن که آب به جوش آمد آتش را کم کنید. باقی‌ماندة کره (یا 
۳-۲ گردو بیشتر) را اضافه کنید. برنج را یک دور بگردانید. در دیگ را ببندید و ۴۵ دقيقه بپزید تا 
به صورت دمی دراید. 

۵ دقیقه پیش از کشیدن. چند کنگیر از بالای دّمی بردارید. تابٌ گوشت و شکمبه را در چالة 
برنج خالی کنید و روی آن را با برنج بپوشانید. ۱ 

۹ هنگام کشیدن, گیپارا روی برنج بریزید. زعفران را در اندکی آب داغ حل کنید تا رنگٍ 
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خود را به آب بدهد. سپس این آب را با یکی دو کفگیر برنج مخلوط کنید و روی گیپا بپاشید. 
کال پلو 


نیم کیلو گوشت بره. چند پاره 
۱ پیاز» خردکرده 
۲-۱ فاشق ج زرد چوبه 
روغن 
نمک و فلفل 


۲ منظور از کال در اسم این پلو این است که گوشت را نبخته (کال) لای آن می‌گذارند. بدیهی 
است که گوشت باید جوان و زود یز باشد تا لای پلو از کالی در بياید. 





برنج را از روی دستور چلوساده (سه صفحذ ۷۷۳) بجوشانید و آب کش کنید. 

۲-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. آنگاه با قاشق سوراخ دار پیاز را بردارید و کنار بگذارید. گوشت را در روغن پیاز ۶-۵ 
دقيقه تفت بدهید. زردچوبه بزنید. یک چرخ بدهید و بردارید. 

نیم پیمانه آب روغن دردیگ داغ کنید. چند کفگیر از برنج روی آب روغن بريزید. گوشت و 
پیاز را روی برنج پهن کنید و نمک و فلفل بپاشید. سپس باقی برنج را روی گوشت کوت کنید. 
دیگ را با در و شعله پخش‌کن روی آتش تیز بگذارید. پس از ۱۲-۱۰ دقیقه که برنج دم بالا داد. 
آتش را کم کنید. نیم پیمانه آب روغن بدهید و روی دیگ ذمکنی بگذارید. پس از ٩۰-۸۰‏ دقيقة 
دیگر پلو با ته دیگ آماده است. 

» درپایان سرخ کردن گوشت کال پلو می‌توان نیم پیمانه کشمش بی‌دانة خیسانده با یک قاشق 
گرد لیمو اضافه کرد و پس از یکی دو چرخ برداشت. 

» کال پلورا با سینه و ران مرغ هم به همین ترتیب می‌توان درست کرد. 


ای بلو قشقایی 


ان سس | سس ۲۰-۵ فر 
رت ۳ کیلو برنج» خیسانده 
۲کیلو گوشت گوسفند. گردویی 
نیم کیلو گوشت چرخ کرده 





۷۹۴ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ پیاز رندیده 
۲ پیاز» چارفاج 


۰ ۰ ۲۰ تخم مرغ 
۵-۴ کلم قمری. فندفی 
۱ سمانه._ ماست 


۲ پیمانه کشمش بی‌دانه. خیسانده 
۱ پیمانه آلبالو خشکه. خیسانده 
۲-۲ فاشق مغزگردو. نیم کوب 
۱ فاشق ادوية پلو (سب .۲۳) 
۱بیمانه آرد نخودچی 
نیم پیمانه رب انار 
۱فاشق ‏ زرد چوبه 
اندکی زعفران» ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 


۳ منظور از «لای پلو» -نه «لای پلو» - در میان مردم قشقایی پلوی است که لای آن گوشت یا 
مرغ و مخلفات آن گذاشته می‌شود؛ خیلی هم اسم خوبی است. دستور این پلو را هم مانند دم کش 
قشقایی (-+ صفحه ۸۱۳) باید به سبک قشقایی در مقیاس زیاد داد؛ شما می‌توانید مقادیر ان را به هر 
عددی که می‌خواهید تقسیم کنید. نگارنده اگر می‌توانست این کار را برای شما انجام می‌داد. 





گوشت گردویی را با ۲ پیاز چارقاج در ۲ لیتر آب روی آتش تیز به جوش بیاورید. کف آن را 
بگیرید. آتش را کم کنید. زردچوبه را با کمی نمک اضافه کنید. در دیگ را ببندید و بگذارید ۲ 
ساعت بپزد. نیم ساعت پیش از پایان پخت کلم را اضافه کنید. در پایان پخت آب گوشت باید تمام 
شده باشد. وگرنه در دیگ را پرداریذ و آثشن زا کمی تیز کنید. 

گوشت چرخ کرده را با پیاز رندیده و آرد نخودچی در بادیه بريزید. تخم مرغ را روی آن 
پشکنید و چنگ بزنید. سپس به صورت سرگنجشکی در اورید. 

۶-۵ قاشق روغن در تابه روی اتش ملایم داغ کنید و سرگنجشکی را در آن سرخ کنید. با تاشق 
سوراخ‌دار پردارید وکنار بگذارید. 

کمی روغن به تابه اضافه کنید. پیاز حلقه حلقه را در روغن تفت بدهید تا طلایی شود. کشمش 
و آلبالو را با ادویه اضافه کنید و ۴-۲ چرخ بدهید. گوشت گردویی ومغز گردو را اضافه کنید و 


٩‏ و # ات اه را مد بای اج اه 
5 ی ی 
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۴-۳ چرخ دیگر بدهید. در پایان رب اناررا اضافه کنید. زیر و روکنید. بردارید وکنار بگذارید. 

برنج را با ماست و کمی نمک در دیگ جاداری بجوشانید. کمی زنده بردارید و آب کش کنید. 
یک پارج آب ولرم روی پرنج بدهید. 

دیگ برنج را آب بکشید و روی آتش بگذارید. ۱پیمانه روغن و ۱ پیمانه آب در دیگ 
بریرید و داغ کنید تا صدای پریدن قطره‌های آب را بشنوید. انگاه یک سوم برنج را پا کفگیر در 
دیگ بریزید. تابٌ گوشت وکشمش و آلبالو را روی برنج خالی‌کنید و باقی برنج را روی آن کوت 
کنید. سپس سرگنجشکی را روی برنج بریزید و با ۲-۱ کفگیر برنج بپوشانید. با دستهُ کفگیر برنج را 
از چند جا سوراخ کنید. در دیگ را ببندید تا برنج دم بالا بدهد. ۱ پیمانه روغن و ۱ پیمانه آب در 
آبگردان داغ کنید و روی برنج بدهید. روی دیگ دّم‌کنی و زير آن شعله پخش‌کن بگذارید. آتش را 
کم کنید و ۲ ساعت بپزید. نیم ساعت پیش از پایان پخت» زعفران را در اندکی آپ داغ حل کنید و 
روی برنح بدهید. هنگام کشیدن ۱ پیمانه روغن داغ کنید و روی پلو بدهید. 

» خود مردم قشقایی به جای رب انار «گردانار» به کار می‌برند. که عبارت است از اناردانة 
ساییده؛ شماهم می‌توانید همین کار را بکنید. 

4 لای پلو با مرغ: به جای گوشت گوسفند سینه و ران مرغ به کار برید. مرغ را کافی است 
در روغن سرخ کنید و با کشمش و غیره لای پلو بگذارید. 


پلو میگو (بوشهر) 


0 ۵۲ سر 
تِ ۳ پیمانه برنج خیسانده 
نیم کیلو میگوی تازه. پاک کرده 
۲-۲ _ پیاز. حلقه حلقه 
۰ گرم سبزی* ساطوری 
۲-۱ فاشق ) فلفل قرمز. ساییده 
۱ فاشق ) زرد چوبه 
روغن 
نمک 
گشنیز و کمی شنبلیله. 


برنج را از روی دستور چلو ساده (-* صفحهٌ ۷۷۲) بجوشانید و آب کش کنید. 

۵-۴ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. 
میگو را پا زردچوبه اضافه کنید. نمک و فلفل بپاشید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید؛ سپس با قاشق 
سوراخ دار بردارید و کنار بگذارید. ۳-۲ قاشق دیگر روغن در تابه بريزید. پس از [ که داغْ شد 


سبزی را اضافه کنید و ۱۰-۸ دقیقه بچرخانید؛ سپس پیازداغ و میگو را به‌تابه برگردانید و زیر 
و روکنید. 

برنح را با نیم پیمانه آب روغن از روی دستور چلوساده در دیگ بریزید. میگوو سیزی را 
لای برنج بگذارید و دم کنید. پس از ٩۰-۸۰‏ دقیقه میگو پلو با تّه دیگ آماده است. 


پلو تفته (چین) 
بخشی از یک سفرةُ چینی برای ۶-۵ نفر 


پیمانه چلو سرد (+ ۷۲۷۳) 
۰ گرم سیينة مرغ» نخودی 
۲ تخم مرغ 


۲-۱ پر سیر کوبیده 
۱ پیمانه کرفس, ساطوری 
!پیمانه کلم پیج ساطوری 
۱ پیمانه سیب زمینی ترشی. پوست گرفته» ساطوری 
۱ پیمانه نخود سبز» پوست گرفته 

نیم پیمانه پیازچه. ساطوری 
۱بیمانه جوانة ماش 

۳-۲ فاشق سس سویا (-» )۲.۰٩‏ 

۱ فاشق ج زنجبیل, ساییده 

۲-۱ فاشقج شکر 


۲ منظور از پلو تفته (2:06 8:64) برنج پخته‌ای است که همراه با چند ماد دیگر در کمی روغن 
تفت داده می‌شود. ارن یکی از غذاهای پر مشتری رستوران‌های چینی است. که گاهی جلو چشم مشتری 
در ظرف چند دقیقه آماده می‌شود. درست کردن این غذا برای ما از این جهت آسان است که در یخچال 
ما معسولا مقداری چلوساده از شام یا ناهار پیش باقی است. این چلو را می‌توان به عنوان ماية 
میگو. خرچنگ - به این غذا اضافه می‌کنند؛ ما آزادیم در این کار از آن‌ها پیروی کنيم. یا نکنیم. 

۱ بع هتسه 
سرکه و زنجبیل را با ۲-۱ قاشق سس سویا مخلوط کنید و مرغ را ۱۵ دقیقه در این مخلوط بخوابانید. 
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۲-۱ قاشق روغن در تابه یا واک چینی روی آتش ملایم داغْ کنید و مرغ را ۵-۴ دقیقه در آن تفت 
بدهید. سپس بردارید وکنار بگذارید. 

۱ قاشق دیگر روغن در تابه داغْ کنید. تخم مرغ را درکاسه بشکنید. با چنگال بزنید. آهسته در 
تابه بريزید و تابه را بگردانید تا تخم مرغ به صورت لاية نازکی در آن پهن شود. پس از آن که 
تخم مرغ بست. با قاشق چوبی آن را از کف تابه بتراشید وکنار بگذارید. 

۲ قاشق دیگر روغن در تابه داغ کنید, برنج را روی آن بریزید و بچرخانید تا داغ شود. بردارید 
وکنار بگذارید. ۱ 

۱قاشق دیگر روغن در تابه داغْ کنید و سیر را ۲-۱ دقیقه در روغن تفت بدهید. سپس باقی اجزا 
به جز جوانة ماش را در تابه بریزید و ۶-۵ دقيقه تفت بدهید. ۲ قاشق باقی ماندهٌ سس سویا را با 
شکر مخلوط کنید و در تابه بريزید و زیر و روکنید. 

اکنون مرخ و تخم مرغ و برنج را به تابه برگردانید. آتش را تیز کنید و مواد توی تابه را چند بار 
زیر و روکنید. در لحظه آخر جوانة ماش را اضافه کنید و یک دور بچرخانید. سپس تابه را در دیس 
خالی کنید. غذارا داغ سر سفره بیرید. 

4 کمی فلفل قرمز ساییده هم می‌توان به اين پلو اضافه کرد. 


پسته پلو 
ی ۱۳ ۵-۴ نفر 
۳ پیمانه برنج» خیسانده 
۲ پیمانه مغز پستة تر(تازه) 
!پیمانه شوید. ساطوری 
روغن 
نمک 


۳ این بلو شاید امروز تا حدی از باد رفته باشد ولی از غذاهایی است که در دور فاجار در تهران 
پخته می‌شده و دستور آن در کتاب سفره اطعمه میرزا علی اکبر کاشانی آشپزباشی آمده است. 





پسته پلو را از روی دستور باقلا پلو - صفحدٌ ۷۸۲) درست کنید. جز این که به جای باقلای 
مقشر مغز پسته تر به کار می‌برید. (مغز پسته را باید با کارد تیز دو نیم کنید.) 

پسته پلورا مانند باقلا پلو می‌توان با مرخ يا گوشت پخته (-ب صفحه‌های ۸۴۱ و ۱۰۳۰ یا ۸۴۲) 
تهیه کرد و مرغ يا گوشت را لای پلو گذاشت. برای این دستور, نیم کیلو سینه و ران مرغ يا سردست 
و قلوه‌گاه گوسفند کافی است. 


برای آرایش دیس پسته پلو. زعفران را در ۲-۱ قاشق آب داغْ حل‌کنید و با یک کفگير از 
پلو در یک کاسه بریزید و زیرورو کنید. سپس روی دیس پلو بپاشید. 


زرد پلو (هندوستان) 
مت رم سس سس ۵-۴ نفر 
رمک ۳ پیمانه برنج» خحیسانده 
۲ بند انگشت دارچین قلم 
۴۳-۳ دانه میخک 
۳ پر برگ بو 
۱ فاشق م زرد چوبه 

۲-۳۲ گردو کره 
نمک 


۳ زرد پلو را که در واقع نوعی دمی است معمولاً با حورشی که رنگ تند دیگری داشته باشد. مانند 
ویندالو (-» صفح؛ )٩۰۸‏ با خورش مرغ در سس قرمز (- صفح؛ٌ ۸۹۸) صرف می‌کنند. اگر به دلیلی 
زردچوبه مصرف نمی‌کنید. می‌توانید به جای آن زعفران به کار برید؛ غرض رنگ زرد 


۳ 





برنج را با ۶ پیمانه آب همراه با زردچوبه و میخک و دارچین و برگ بو وکمی نمک در دیگچه 
بریزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. وقتی که آب کمابیش همسطح برنج شد. آتش را کم کنید. 
زیر دیگ شعله پخش‌کن و روی آن دم کنی بگذارید. پس از ۲۰ دقیقه کره را آب کنید و روی برنج 
بدهید. ۱۵-۱۰ دقيقةٌ بعد پلو اماده است. 

4 هنگام کشیدن معمولاً ادوية درسته را از لای پلو درمی‌آورند. 


پلو بادنجان (ترکیه) 
سسست رم سس سس ۶-۵ نفر 
تِ ۳ پیمانه برنج» خیسانده 
۳-۲ _ بادنجان 


۳ پیاز. ساطوری 
۳-۲ گوجه فرنگی. پوست گرفته» خرد کرده 
۱پیمانه شوید. ساطوری 
نیم بیمائه کشمش بی‌دانه 
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نیم پیمانه 
۱ فاشق م 
۱ فاشق م 
۱ قاشق 
۱ بیمانه 


۷۹۹ 


بادام مقشر 
دارچین» ساییده 
فلفل بهار. ساییده 
شکر 

روغن زیتون 
نمک 


بادنجان را با پوست خرد کنید. نمک بپاشید. و در آب‌کش بگذارید. پس از ۱ساعت بادنجان را 
آب بکشید و بادست فشار دهید تا تلخ آب آن هرچه بیشترگرفته شود. باز آب بکشید و در آب‌کش 


بگذارید. 


روغن را دردیگ جاداری روی آتش ملایم داغ کنید و بادنجان را در آن بچرخانید تا طلایی 


شود. سپس با قاشق سوراخ دار بردارید و روی حوله کاغذی بگذارید تا روغن آن چیده شود. 
پیاز و بادام را در روغن باقی مانده بريزید و ۱۰-۸ دقیقه تفت بدهید. سپس برنح را اضافه 


کنید و حدود .۱۰ دقیقه بجرخانید. 


بادنجان و گوجه فرنگی وکشمش و شکر و دارچین و فلفل بهار را با ۵ پیمانه آب جوش وکمی 
تمک روی برنج بریزید و یکی دو دوربگردانید. پس از آن که آب به جوش آمد آتش را کم کنید. 
وقتی که آب برنج کار رفت. شوید را اضافه کنید و برنج را یک دور زیر و روکنید. زیر دیگ 
شعله پخش کن و رو آن دم کنی بگذار ند پس از ۴۰-۳۵ دقیقه پلو آماده استکه: 


» این پلو را غالبا سرد می‌خورند. 


بریانی پلو رهندوستان) 
سا 
رح # ۱) برنج (برای بریانی) 
۶ پیمانه 
۳-۲ قلم 
۴-۳ تک؛ کوچک 
۱ فاشق م 
۱ فاشق 
۷-۶ دانه 
۱ فاشق م 
۲-۱ فاشق م 
۱ فاشق ج 


۱۰-۸ نفر 


برنج» خیسانده 
دارچین 

خسرو دار (ريشة جوز) 
زیره 

هل سبز 

سیاه دانه 

فلفل سیاه. درسته 
زعفران» ساییده 


کتاب مستطاب آشپزی از سپر نا پیاز 


# ۲) مرغ (برای بریانی) 
۱ کیلو 


# ۳) گوشت (برای بریانی) 
۱ کیلو 


ران و سینهة مرغ» چند پاره 
پیازه ساطوری 


سیر کوبیده 


گوشت بی‌استخوان؛ حنل باره 
پیازه ساطوری 


سیر کوبیده 


ماست 


لیمو 

بادام. مقشر 

برگ بو 

زنجبیل» ساییده 
خسرودار ساییده 
فلفل قرمز. ساییده 
هل. ساییده 
میخک. ساییده 
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نصف فاشق ج دارچین» ساییده 
۲-۱ فاشقج زرد چوبه 
کره 
نمک 


* ۴) ماهی (برای بریانی) 


۱ کیلو فیلة ماهی. خرد کرده 
۱ بیمانه ماست 
۴-۳ پر سیر کوبیده 
۱فاشق ) زنجبیل. ساییده 
۱ فاشق تخم گشنیز, ساییده 
نصف فاشق ج دارچین ساییده 
نصف فاشق میخک. ساییده 
نصف فاشق هل. ساییده 
۱فاشق نعنای خشک. کف مال 
کره» نرم 
نمک 


۳ نام این غذا در هندوستان و سواحل خلیج فارس بریانی مطلق است» ولی از آنجا که مردم هنرور 


اصفهان این نام را روی غذای دیگری گذاشته‌اند و چنان که همه می‌دانيم پا کردن توی کفش اصفهانی 
جماعت هم به هیچ وجه صلاح نیست. مااین غذای هندی -ایرانی را بریانی پلو می‌نامیم. جون 
در واقع هم پلوی است که لای آن گوشت يا مرغ می‌گذارند. (اين گوشت یا مرغ شاید در اصل بریان 
می‌شده است» ولی امروز آن را در روغن تفت می‌دهند و به صورت خورش مانند می‌پزند.) 

بریانی پلو غذای خحوش عطر و خوش مزه‌ای است که مردم هندوستان نه برای شام و ناهار روزانه 
بلکه در مجلس مهمانی و جشن عروسی و این گونه مواقع درست می‌کنند. توصیهٌ نگارنده این است که 
ما ایرانی‌ها هم این قاعده را نگه داریم» زیرا این از آن غذاهایی است که در خوردن آن مشکل بتوان 
اندازه نگه داشت. ۲ 

بریانی پلو را به ۴-۳ صورت درست می‌کنند: با مرغ, با گوشت گوسفند یا بره. و گاهی هم با ماهی. 
شت گوسفند را از برش‌های خورشتی و پلوی - 
سر دست. سر شانه. قلوه‌گاه - انتخاب می‌کنند و به صورت خورشتی يا درشت‌تر می‌برند. ماهی باید 


از مرغ فقط سینه و ران برای بریانی مناسب است. 


بریانی پلو در واقع ترکیبی است از برنج اب کش همراه با ادويه تساییده و نوعی خورش تنگ آب» 


۰۲ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


که آن‌ها را با هم دم می‌کنند. برنج هميشه روی خورش کوت می‌شود تا مقداری از آن سفید بماند و 
هنگام کشیدن دو رنگ باشد. اساس بریانی یکی است. ولی ترکیب ادویه و آرایش آن می‌تواند بسیار 
متنوع باشد؛ در زیر چهار دستور به عنوان نمونه می‌آید. 

بریانی غذایی است که در دربار پادشاهان گورکانی هند (که هندی‌ها آن‌ها را «مغول» می‌نامیدند) 
پرورانده شده است و معروف ترین نوع آن «موغلای بریانی» (بریانی مغولی) نام دارد. ناگفته نماند 
که مغول‌های مورد بحث غالباً از جهت مادر ایرانی بودند و فرهنگ و زبان و خدم؛ ایرانی داشتند؛ 
شایرین پربانین غذاشی انیت که دوی ار اي هن مروزانون از تیار مق رف ات 





* ۱) برنج (برای بریانی): آن را از روی دستور چلو ساده (-* صفحهٌ ۷۷۳) بجوشانید و در 
آب کش بریزید. ادویه را همراه برنج در آپ جوش بریزید. به جز زیره و تخم گشنیز و سیاه دانه 
و زعفران که از سوراخ آب‌کش رد می‌شود و بهتر است پس از آب کش کردن برنج روی آن پاشیده 
شود. برنج را قدری دان بردارید. 

برنج آب کش شده را برای دم کردن با مرخ يا گوشت يا ماهی کنار بگذارید. 


* ۲) مرغ (برای بریانی): لیمورا آب بگیرید. ماست را با آب لیمو و سیر و زنجبیل و فلفل قرمز 
و سیاه و میخک و زیره و تخم گشنیز در بادیه بریزید و مخلوط کنید. مرغ را ۳-۲ ساعت دراین مایه 
بخوابانید. 

روغن را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیازرا در آن تفت بدهید تارنگ بگیرد. مرغ را با 
مایه‌اش اضافه کنید. کمی نمک بپاشید و بچرخانید. در دیگچه را باز بگذارید تا آب مرخ کار برود. 


# ۳) گوشت (برای بریانی): لیمو را آب بگیرید. بادام را با سیر و فلفل و خسرودار و 
زرد چوبه در هاون بکوبید (یا آسیاب کنید) تا خمیر نرمی به دست آید. ۶-۵ قاشق کره در دیگچه 
روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تارنگ بگیرد. سپس با قاشق سوراخ دار پیاز را 
پردارید و کنار بگذارید. 

گوشت را درکرة بر جامانده ۱۲-۱۰ دقیقه سرخ کنید. خمیر بادام را اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه 
بچرخانید. ۳ پیمانه آب وکمی نمک اضافه کنید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آتش را 
کم کنید. در دیگچه را ببندید و بگذارید گوشت ۷۰-۶۰ دقیقه بپزد. در پایان پخت. آب گوشت 
باید کار رفته باشد. وگرنه در دیگچه را بردارید و آتش را کمی تیز کنید تا گوشت به روغن بنشیند. 

ماست و آب لیمو و هل و میخک و دارچین و زنجبیل و نعنا و برگ بورا روی گوشت بریزید و 


۹ 


مخلوط کنید. پیازداغ کنار گذاشته را اضافه کنید و پردارید. 


* ۲) ماهی (برای بریانی): ادویه و نعنا و سیر را در ماست بریزید. کمی نمک بزنید و مخلوط 
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کنید. ماهی را یک ساعت در اين مایه بخوابانید. ماهی خوابانده را کره بمالید و لای برنج دم کنید. 


# دم کردن بریانی پلو 

یک پیمانه آب روغن دردیگ جاداری بریزید, چندکفگیر برنج روی آب روغن بپاشید. سپس 
خورش بریانی را که آماده کرده‌اید -مرغ يا گوشت یاماهی- (- بالا) روی برنج بریزید و روی 
خورش را با چند کنگیر بر نج بپوشانید. سپس زعفران را در ۴-۳ قاشق آب داغْ حل کنید. روی برنج 
بدهید و باقی برنج را دردیگ کوت کنید. 

دیگ را ۱۲-۰ دقیفه روی آتش نیز بگذارید تا دم بالا بدهد؛ آنگاه آتش ر کم کنید. زیر 
دیگ شعله پخش‌کن و روی آن دم کنی بگذارید. پس از ۷۰-۶۰ دقیقه بریانی پلو دم کشیده و آماده 
است. هنگام کشیدن یک پیمانه یا بیشتر کر آب کرده یا روغن داغ روی بریانی پلو بدهید. 


آرایش بریانی پلو 

دیس بریانی را معمولا با سیب زمینی سرخ کرد فندقی, پیازداغ فراوان, و چند دانه فلفل قرمز یا 
سبز تازه یا سرخ کرده آرایش می‌کنند. مردم هندوستان گاهی برای محکم کاری چند تخم مرغ سفت 
چارقاچ هم کنار دیس بریانی پلو می‌چینند. 


پلو دو دمه 
ِ 


برای دستور درست کردن پلو دو دمه نگاه کنید به فصل غذاهای بازیافته, صفحهٌ ۱۴۹۷: پلو دو دمه. 


پلو تخم مرغ (هندوستان) 


تست رسب سس سس سس 
رت ۳ بیمانه پرنج» خیسانده 
۵ تخم مرغ سفت. پوست گرفته 
۱ پیازه ساطوری 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۲-۱ فلفل سبز تند. ساطوری 
۱ قاشق م تخم گشنیز» ساییده 
۱ قاشق ج زیره» ساییده 
۳-۲دانه میخک 
۴-۳دانه هل سیز 
۱ قلم دارچین 


۸۰۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ پیمانه ماست 
اندکی زعفران ساییده 
روغن 
نمک 





برنج را از روی دستور چلوساده ( صفحهة ۷۷۳) بجوشانید و آب کش کنید. ۴-۳ قاشق روغن 
دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. سیر را همراه تخم 
گشنیز و زیره و میخک و هل و دارچین و فلفل سبز اضافه کنید و یکی دو چرخ بتلاهیگه سفن 
ماست را بريزید و هم بزنید. 

۳-۲ کنگیر برنج در دیگ بريزید. تخم مرغ‌ها را در دیگ بگذارید و برنج را روی آن‌ها کوت 
کنید. زعفران را در ۲-۱ قاشق آب داغْ حل کنید و روی برنج بدهید. 

دیگ را با در روی آتش تیز بگذارید. پس از ۱۲-۱۰ دقیقه که برنح دّم بالا داد آتش را کم 
کنید. زیر دیگ شعله پخش‌کن و روی آن دم کنی بگذارید. پس از ۷۰-۶۰ دقیقه پلو آماده شنت 


شیرین پلو هندی (دّمی بادام وکشمش) 
۳۳| ۵-۴ نفر 
رده ۳ بیمانه 


نیم پیمانه بادام مقر 
۵-۴ فاشق شکر 
نیم پیمانه کشمش بی‌دانه 
۵-۴دانه هل سبز 
۱فلم دارچین 
۱فاشق ج زعفران 
۲-۳ گردو کره 





زعفران را در تب کوچکی روی آتش ملایم بو بدهید. همین قدرکه رنگ آن یک پرده تیره‌تر 
شود (نسوزد!ا). سپس بسایید و در ۳-۲ قاشق آب داغ حل کنید (خود هندی‌ها زعفران را در شیر 
داغ حل می‌کنند و می‌گذارند ۲-۲ ساعت بماند). کشمش را بشویید و در صافی بريزید. کره را در 


دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و هل و دارچین را یکی دو انیه در آن تفت بدهید. سپس برنج را 


اضافه کنید و ۴-۲ دقیقه بچرخانید. 
۶ پیمانه اب با کمی نمک روی برنج بريزید. زعفران را اضافه کنید و برنج را یک دور 
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فصل پنجاه و سوم: پلو ۸.۵ 


بگردانید. پس از آن که آب به چوش آمد آتش را کم کنید. وقتی که آب برنج کار رفت. بادام ۴ 
کشمش و شکر را بريزید و برنج را یک دور زیر وروکنید. سپس زیر دیگ شعله پخش‌کن و روی 
آن دم‌کنی بگذارید. حدود ۳۰ دقیقه بعد شیرین پلو ریا در واقع دمی بادام و کشمش) آماده است. 

» این دمی شیرین را با انواع خورش هندی (کاری) (-» صفحه »)٩۲۰-۸۹۲‏ مرغ يا گوشت, 
پخته (+» صفحه ۸۴۱ یا ۸۴۲) و دال ده صفحه ۱۴۱۰) می‌خورند. 


قبولی پلو 
تم سس سس سس مت ۱۰-۸ نفر 
رح دی پیت ی : 
۱ کیلو گوشت سر دست گوسفند. گردویی 
۴ پیاز حلقه حلقه 
۱ پیمانه لید. خیسانده 
نیم کیلو ‏ خرماء هسته گرفته 
۱ پیمانه کشمش بی‌دانه. خحیسانده 
۱فاشق ادوية پلو (سب ۲۳۰) 
۱قاشی ۶ زعفران» ساییده 
روغن 
نمک 


نام این پلو انغانی احتمالاً در اصل کابلی پلو بوده است. ولی مردم کابّل هم امروز نام آن را 
«قبولی پلو» تلف می‌دنند. این هم از نوع بلوهای مجلسی است و کمتر برای غذای روزانه تهیه می‌شود. 
گوشت قبولی پلو باید از بره یا قلوه‌گاه گوسفند جوان باشد. خرمای آن را بهتر است از خرمای فارس 
پا حوزستان انتخاب کنیم. که از خرمای بم فشرده‌تر است. 





نیم پیمانه روغن در تابه جاداری روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی 
شود. آنگاه با قاشق سوراخ دار پیاز را بردارید و کنار بگذارید. 


گوشت را یک‌پارچه درروغن تفت بدهید تا هر دو روی آن طلایی شود. سپس بردارید وکنار 


بگذارید. 
خرما و کشمش را در روغن بریزید و ۳-۲ چرخ بدهید. سپس با تابه از روی آتش بردارید و 
کنار بگذارید. 


گوشت را در دیگچه بگذارید. یک قاشق از پیاز داغ با ء پیمانه آب روی آن بریزید و روی 
آتش ملایم ۲ ساعت بپزید. در پایان ساعت اول لپه را باکمی نمک اضافه کنید. در پایان پخت گوشت 


2۶۶ : کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


در دیگ را بردارید و آتش را تیز کنید تا آب گوشت کار برود و فقط حدود یک پیمانه از آن باقی 
بماند. در این ضمن برنح را از روی دستور چلوساده » صفحهٌ ۷۷۳) بجوشانید و آب کش کنید. 

یک پیمانه آب روغن در دیگ داغ کنید و نیمی از برنج را با کفگیر در دیگ بریزید. گوشت 
و پیاز داغ و خرما وکشمش را روی برنج بریزید و باقی برنج را روی آن کوت کنید. ادویه را لای 
برنج بپاشید. 

دیگ را با در و شعله پخش‌کن روی آتش تیز بگذارید. پس از حدود ۱۲-۱۰ دقیقه که برنج دم 
بالا داد. آتش را کم کنید. زعفران را در ۲-۱ قاشق آب داغ حل کنید و با آبر گوشت و روغن خرما 
مخلوط کنید (اگر روغن کم مانده باشد قدری اضافه کنید) و پس از داغ کردن روی برنج بدهید و 
دم کنی روی دیگ بگذارید. پس از ٩۰-۸۰‏ دقیقه پلو با ته دیگ آماده است. هنگام کشیدن, 
گوشت و خرما و پیاز داغْ را روی دیس پلو بچینید. 

» می‌توان برای آرایش این پلو مقداری پیاز داغ (-ب صفحهٌ ۱۱ع) جداگانه تهیه کرد. 

۰4 آجیل پلو (نپال): این پلو نپالی را از روی دستور قبولی پلو افغانی (-+ صفحهٌ ۸۰۵) با همان 
مواد درست کنید. جز این که یک پیمانه مغز گردوی شکسته و یک پیمانه مغز بادام مقشر و ۲۰۰ 
گرم غیسی هسته گرفته به نثار آن اضافه می‌کنید. 

> نگارنده گمان می‌کند اگر پسته هم در دامن هیمالیا به دست می‌آمد آشپزهای نپالی در اضافه 
کردن آن به این پلو تردید نمی‌کردند. 


پلو ماهی و تخم مرغ (هندی - انگلیسی) 
انم هت تست ات تسا تام حیت ۵-۴ نفر 
9992 ۳ پیمانه برنج» خیسانده 
نیم کیلو فیلة ماهی. خرد کر ده 
۳ تخم مرغ سفت 


۱ پیاز ساطوری 


۱فاشق سرکه 
۲-۱ فلفل سبز تند. ساطوری 
فلفل سیاه. زبر 
روغن 
نمک 


برنج را از روی دستور چلو ساده > صفحٌ ۷۷۲) بجوشانید و آب‌ کش کنید. ماهی را نمک 
بپاشید و پس از نیم ساعت آب بکشيد و در آب‌کش بگذارید. تخم مرغ را پوست بگیرید. سفیده 
را خرد کنید و زرده را با چنگال له کنید. 





فصل پنجاه و سوم: پلو ۸۰.۷ 


۴-۳ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. ماهی و فلفل سبز را با سرکه اضافه کنید و ۳-۲ دقیقه تفت بدهید. برنج را با سفیده تخم 
مرخ مخلوط کنید. روی ماهی بریزید و یک دور زیرو رو کنید. ۱ 

دیگ را با دم کنی و شعله پخش‌کن روی آتش ملایم بگذارید. پس از ۱۵ دقيقه نیم پیمانه آب 
روغن داغْ روی برنج بدهید. پس از حدود ۳۰-۲۵ دقيقة دیگر پلو آماده است. هنگام کشیدن, دیس 
پلورا با زردهٌ تخم مرغ له شده ارایش کنید و فلفل سیاه زبر بپاشید. 

در این پلو به جای ماهی تکه‌های مرغ پخته که ممکن است از خوراک دیگری باقی مانده 
باشد نیز به کار می‌رود. دراین صورت ۳-۲ دانه میخک و ۳-۲ دانه هل سبز پس از سرخ شدن پیاز 
اضافه می‌شود. 


پلو میگو و نخود سبز (هندوستان) 


اش کی تسس کیت تیجیت ی 
رک ۲ پیمانه برنج» خیسانده 
۰ گرم میگو, پوست گرفته. خرد کرده 
۰ گرم نخود سبز. پوست گرفته 
۱ پیاز. حلقه حلقه 
۲-۳ پر سیر کوییده 
۱ فاشق م گرم مسالا (+> ۲۳۲) 
۳-۲ فلفل سبز. ساطوری 
۱۵-۰ دانه فلفل سیاه. درسته 
۱ قاشتق ج فلفل قرمز, ساییده 
۱ فاشق ج زرد چوبه 
روغن 
نمک 


۵-۴ نفر 


میگو را با سیر وگرم مسالا و زردچوبه و فلفل قرمز در ظرفی بریزید. زیر و روکنید. و یک 
ساعت بخوابانید. برنج را از روی دستور چلو ساده (-» صفحة ۷۷۳) با کمی نمک در آب فراوان 
بجوشانید و آپ کش کنید. 

۴-۳ دقیقه پیش از آب کش کردن برنج نخود سبز را در دیگ بریزید تا با برنج بجوشد. 

۴-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. 
با قاشق سوراخ دار بردارید و کنار بگذارید. 

میگورا ۳-۲ دقیقه در باقی ماندٌ روغن در تابه تفت بدهید. پیاز داغ و میگو را پا فلفل سبز و 


۸۰۰۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


فلفل سیاه دست برنج بدهید و در دیگ بریزید و با شعله پخش کن روی آتش ملایم بگذارید. نیم 
پیمانه اب روغن روی برنج بدهید. دم کنی روی دیگ بگذارید و بگذارید ۴۵-۴۰ دقيقه دم بکشد. 


تمّن علی قوزی 
رای دب رب متصف یمتح ع نی ۱۰-۸ نفر 
رده ۶ پیمانه برنجچ» خیسانده 
۱کیلو گوشت بره 
۲-۱ پیاز ساطوری 
۲ پیاز. چارفاج 
نیم کیلو لوبیا سبز, خرد کرده 
۴-۳ فاشق رب گوجه فرنگی 
۸-۷ دانه_ قلفل قرمز تند 
زرد چوبه 
روغن 
نمک و فلفل 


۲ یمین به عربی یعنی پلو. قوزی هم به ترکی یعنی بره؛ بنابرین تین علی قوزی یعنی پلو روی 
بر ه. غذایی است که بیشتر در کشورهای عربی برای مواقع مهمانی و جشن و مانند این‌ها درست 
می‌کنند. گوشت این پلو غالبا یک برة تمام است. ولی البته قسمتی از بره هم کارساز است. 





گوشت را با پیاز چارقاج و اندکی نمک و فلفل و زردچوبه در ۶-۵ پیمانه آب روی آتش ملایم 
بار بگذارید و ۲-۲ ساعت بپزید تا نرم شود و آب آن به نیم پیمانه برسد. 

نیم پیمانه روغن در دیگ بريزید و روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز ساطوری را در روغن تفت 
بدهید تا طلایی شود. لوبیا سبز را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه تفت بدهید. ربٍ 
گوجه فرنگی را اضافه کنید ۲-۱ چرخ بدهید. ۲-۱ پیمانه آب اضافه کنید. در دیگ را بیندید. آتش 
را کم کنید و نیم ساعت بپزید. پردارید و کنار بگذارید. 

برنج و مایهٌ آماده شده را از روی دستور لوبیا پلو (» صفحه ۷۸۷) دم کنید. 

هنگام کشیدن گوشت پخته را در دیس بگذارید. برنج را روی آن بريزید. آب گوشت را روی 
برنج بدهید و دیس را با فلفل قرمز درسته که در روغن تفت داده شده باشد ارایش کنید. 

4 به‌جای لوبیا سبز می‌توان نخود سبز به کار برد. گاهی هویج فندقی هم اضافه می‌شود. 


۳ 4 تیپ ی تخس چا سوریس 





فصل پنجاه و چهارم: دمی. کته 


کته و دمی در واقع شکل ابتدایی چلو و پلواند؛ تفاوت آن‌ها در این است که کته و دمی برخلافر 
چلو و پلو آب کش نمی‌شوند و به همین جهت لعاب نشاسته‌ای آن‌ها بیشتر است. کته را هميشه با 
خورش می‌خورند. ولی دمی به واسطة داشتن بنشن به تنهایی غذایی کامل است. کته را بیشتر در 
شمال و دمی را بیشتر در تهران و شهرهای مرکزی درست می‌کنند. 


دمی عدس (۱) 
سس سس سس سس ۵-۴ نفر 
رده ۳ پیمانه برنجء خیسانده 
۱پیمانه عدس 
روغن 
نمک 





عدس را با ۳ پیمانه آب و اندکی نمک ۳۲۰ دقیقه بپزید؛ شین انب انز با پیمانه در دیگ دمی 
بریزید و آن قدر آب اضافه کنید که به ۶ پیمانه برسد. 

دیگ را به جوش بیاورید و برنج را با عدس در آن بریزید. آتش را تیز نگه دارید تا دیگ باز 
جوش بیاید. پس از آن که آب بر نج کار رفت. ۴-۳ قاشق روغن بریزید. برنج را با کفگیر یک دور 
زیرو رو کنید. زیر دیگ شعله پخش‌کن و روی آن دم‌کنی بگذارید. پس از ۴۰-۳۵ دقیقه دمی 
آماده است. ۰ 


4 ایین دمی را مانند عدس پلو با پیازداغ و خرما می‌توان خورد. 


دمی عدس (۰)۲(آبرکوه) 


تست ور سس سس سس سس ۵-۴ نفر 
رعک ۳ بیمانه برنج» خیسانده ۱ 
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۸۷۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


یک و نیم پیمانه عدس 
نیم کیلو گوشت. خرد کرده 
۱ پیازء ساطوری 
۳ پیمانه سبزی* ساطوری 
۳ قاشق چ دارچین» ساییده 
۲-۱ فاشقج زردچوبه 
روغن 
نیک 
« شوید. تسرخون, تسره؛ شوید را دو برابر تسرخون و تسره 


بگیرید. 


۲ دراین دمی. که نزد مردم ابرکوه (ابرقو) مانند بسیاری جاهای دیگر دم پخت نامیده می‌شود؛ 
می‌توان به جای عدس لوبیا چشم‌بلبلی با مخلوطی از این دو به کار برد. گوشت آن دنده یا گردن یا 
ماهیچه گوسفند است و هميشه با استخوان پخته می‌شود. سبزی بهتر است تازه باشد. ولی سبزی 
خشک را هم می‌توان ۲۰-۱۵ دقیقه در آب ولرم خیساند و سپس چلاند و مانند سبزی تازه به کار برد. 





۴-۲ قاشق روغن را در دیگ داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. گوشت را 
اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. زردچوبه را اضافه کنید و یکی دو چرخ دیگر بدهید. آنگاه 
۶ پیمانه اب با کمی نمک اضافه کنید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید. در 
دیگ را ببندید. و ۳۰ دقیقه بپزید. پس از آن که گوشت نیم پز شد. عدس را اضافه کنید و دیگ را 
باز به جوش بیاورید. سپس باز آتش را کم کنید و بگذارید گوشت و عدس ۴۰-۳۰ دقيقَهٌ دیگر 
بیرد. 

سبزی را در ۳-۲ قاشق روغن در یک تابه روی آتش ملایم ۶-۵ دقیقه تفت بدهید. سپس روی 
گوشت و عدس بریزید و زیرورو کنید. بگذارید ۴-۳ دقیقه ریزجوش بزند. در این هنگام آن قدر 
آب جوش به دیگ اضافه کنید که مقدار آب به همان ۶ پیمانهٌ نخستین برسد. 

اکنون برنج را در دیگ بریزید و آتش را تيز نگه دارید تا دیگ باز به جوش بیاید. دارچین را 
اضافه کنید و با کفگیر برنج را آهسته یکی دو دور بگردانید. 

پس از آن که آب برنج کار رفت. برنج را با کفگیر یک دور زیرورو کنید تا عدس و سبزی 
در آن یک‌سان پخش شود. سپس آتش را کم کنید و زیر دیگ شعله پخش‌کن و روی آن دمکنی 
بگذارید. پس از ۴۰-۳۵ دقیقه دمی آماده است. 

۹ هنگام کشیدن ۶-۵ قاشق روغن زرد داغ يا کر آب کرده روی دمی بدهید. 

» به این دمی می‌توان اندکی زعفران حل کرده در آپ داغ اضافه کرد. 





فصل پنجاه و چهارم: کته. دمی ۸۱۱ 





دمی ماش 
اک ۵-۴ سر 
۳ پیمانه برنج» خیسانده 
۱ پیمانه ماش» ریگ‌شوره حیسانده 
روغن 
نمک 





دمی ماش را از روی دستور دمی عدس (-+ صفحه )۸۰٩‏ درست کنید. (پوست ماش باید گرفته 
شود؛ برای گرفتن پوست ماش نگاه کنید به صفحه ۶۲۱). از آنجا که ماش بیشتر از عدس روغن 
می‌برد. مقدار روغن دمی ماش را باید قدری بیشتر گرفت. 

4 به این دمی می‌توان ۱ قاشق مرباخوری زیره اضافه کرد. 


دمی باقللا 


۵-۴ نفر 





یر سس مس بت 
ت ۳ پیمانه برنج» خیسانده 
یک و نیم پیمانه باقلای زرد. خیسانده 
۱ پیاز: ساطوری 
۲-۱ فاشق ج زرد چوبه 
۵-۴ فاشق روغن 
نمک 





روغن را در یک دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا رنگ بگیرد. 
زردچوبه را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. سپس باقلا را با ۶ پیمانه آب و کمی نمک روی پیاز 
بريزید. آتش را تیز کنید تا آب به جوش بیاید. سپس آتش را کم کنید و در دیگ را ببندید تا باقلا 
نیم‌پز شود - حدود ۲۰ دقیقه. 

پرنج را روی باقلا بریزید و آتش را تیز کنید تا دیگ باز به جوش بیاید. سپس آتش را کم کنید. 
یک دور زیر و رو کنید تا یک‌نواخت با باقلا مخلوط شود. سپس برنج را کوت کنید. آتش را کمتر 
کنید و در دیگ را ببندید. پس از ۴۰-۳۵ دقیقه دمی آماده است. 

4 با ماست يا ترشی سر سفره بگذارید. 

» ظرف دمی را غالبا با چند قاشق پیاز داغ آرایش می‌کنند. 

4 دمی بلغور و باقلا: این دمی را از روی دستوردمی باقلا درست کنید. جز این که ۴-۳ قاشق 


ند ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


تا نیم پیمانه بلغور گندم خیسانده با کمی آب اضافه می‌کنید. بلغور را همراه باقلا در دیگچه بریزید. 
۹ برای دمی شوید و باقلا به این دمی می‌توان ۴-۳ قاشق شوید خشک یا اپیمانه شوید تازه 
اضانه کرد. شوید را همراه باقلا در دیگچه بریزید. 


۹ 
لحلاخ (بوشهر) 
ان ات تسس وت سس ۵-۴ نفر 
رعی اس رت 


نیم کیلو فیلة ماهی» خرد کرده 
۶-۵ پیازن حلقه حلقه 
۴-۳ پر سیر کوبیده 
یک و نیم پیمانه شوید. ساطوری 
۱فاشق ‏ زرد چوبه 
فلفل قرمز, ساییده 
گرد لیمو 
روغن 
نمک و فلفل 


پ لخلاخ ظاهرا از کلمة عربی «لخلخه» که به معنای بوی خحوش است آمده و به آن معنی اسم 
با مسمایی است؛ چون این دذمی. وقتی که با ماهی تازه درست شده باشد. غذایی است بسیار خحوش 
عطر و خوش مزه. این غذا چنان که از نام آن پیداست گویا از سواحل عربی خلیج فارس بیرون 
آمده ولی مسلماً دوران رشد و پرورش خودرا در سواحل ایرانی خلیج گذرانده است» چون تا آنجا 
که نگارنده می‌داند نظیر آن در آن دست خلیج فارس امروز به چشم نمی‌خورد. 

در دستور حاضر فیله ماهی توصیه شده است. ولی واقعیت این است که مردم محلی غالبا این 
ذمی را با کله و استخوان ماهی درست می‌کنند. و اگر شما هم این کار را بکنید می‌توانید لخلاخ را 


ارزان‌تر و حتی خوش مزه‌تر از آب دز آوزید: بهترین ماهی برای لخلاخ هامور است که لعاب فراوان 


دارد. پس از هامور نگارنده نش وق مکی ور و را تواضتااعر کین هرگاه یکی از این ماهی‌ها را 
درسته بخرید و فیلاٌ آن را جدا کنید» طبعاً کله و تیر پشت و دم و مقداری از گوشت شت شکم ماهی روی 
دست شما می‌ماند. بااین‌ها, متفه کی ۱2۳9 می‌توان لخلاخ درست کرد. بافت زیر 
بالک‌ها و نزدیک پره : ذم ماهی معمولاً بوی تندی دارد و بهتر است از آن‌ها صرف نظر کنیم. کله و 
استخوان ماهی را ب, پیش از درست کردن لخلاخ به ترتیب زیر آماده کنید. 


آب شش ماهی را از کله جدا کنید و اندرونة آن زا دور بیندازید. باقی «آشغال‌های» ماهی را زیر 


آب سرد با رس زبر بشویید. به طوری که اثری از خون در آن‌ها نماند؛ سپس همه را در دیگ جاداری 





ی یز 





فصل پنجاه و چهارم : کته. دمی ۸۰.۳ 


بریزید ۲ پیمانه آب اضافه کنید, در دیگ را نیت بل و ۱۲-۰ دقیفه وی انش کت یا نل: بردارید و 
بگذارید خنک شود. سپس تکه‌های ماهی را با کفگیر از دیگ درآورید. روی تخته بیندازید و هر چه 
گوشت سفید در آن‌ها می‌بینید با دست جدا کنيد و کنار بگذارید. آب توی دیگ راهم از صافی سیمی 
بگذرانید و نگه دارید؛ استخوان و آشغال را دور بیندازید. 
تس یی کت 

۶-۵ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا به رنگرٍ 
طلایی سیر اند پا قاشق سوراخ دار پیاز را بردارید وکنار بگذارید؛ به اندازه ۲-۱ قاشق از 
پیاز داغ دردیگ بماند. 

سیر را در دیگ بیندازید و ۲-۲ چرخ بدهید. سپس زردچوبه را با ۲-۱ قاشق مرباخوری 
فلفل قرمز اضافه کنید. پس از ۲-۱ چرخ, ۶ پیمانه آب با آب ماهی (اگر نگه داشته‌اید) در دیگ 
بریزید و به جوش بیاورید. برنج را با شوید و نمک و فلفل در دیگ بریزید و ۲-۱ دور آهسته 
بگردانید تا مخلوط شوند. پس از آن که دیگ باز به جوش آمد ماهی را اضافه کنید و زیر وروکنید. 
آتش را کم کنید و بيزید ۳0 آب برنج کمابیش کار برود. آنگاه آتش را کم کنید. دم کنی روی دیگ 
بگذارید و ۴۰-۲۰ دقيقَة دیگر بپزید. هنگام کشیدن, ۲-۱ قاشق گرد لیمو با اندکی فلفل قرمز ساییده 
روی پیازداغ کنارگذاشته بپاشید و دیس لخلاخ را با اين پیازداغ آرایش کنید. 

4 برنج لخلاخ باید نرم از کار دربياید. اگرهنگام دم کردن برنج زیاد زنده بود کمی آب جوش 
اضافه کنید. 

» اضافه کردن ۲-۱ قاشق گرد لیمو همراه با زردچوبه و فلفل, مزه لخلاخ را بهتر ولی رنگر 
آن را اندکی تارمی‌کند؛ حال خود دانید. 

» به جای شوید تازه می‌توان نیم پیمانه شوید خشک خیسانده و چلانده به کار برد. 


ذم‌کش قشقایی 


۲۰-۵۹ یل و بی بی فشمایی 





ار هو توب تخت 
رمک دو و نیم کیلو برنج» خیسانده 
۲ کیلو گردن. سر سینه و دنبة گوسفند 
دست کله. پاچه و شکمبة گوسفند. پاک کرده. خرد کرده 
۵-۴ پیاز ساطوری 
۵-۳ پیاز. حلقه حلقه 
۳ پیمانه ‏ لوبیا چشم بلیلی, پاک کرده 
۳ پیمانه عدس, ریگ شور 
۲ پیمانه باقلای سبز مقر 
۱کیلو سبزی* ساطوری 


۱ کلم قمری. فندفی 
۱فاشقی م دارچین. ساییده 
۱ فاشق م خسرودار. ساییده 
۲-۳ فاشق گرد لیمو 
۱ فاشق ) زرد چوبه 
روغن حیوانی 
نمک و فلفل 
شوید. تره» جعفری, گشنیز, شنبلیله, و یک سبزی محلی 
به نام «لیزک»؛ در بیرون از خطهٌ فارس باید از این 
سبزی صرف نظر کنیم. 


۳ در سال‌هایی که در فارس آب و گیاه فراوان است و دامداران قشقایی می‌توانند هر از چند روزی 
یک گوسفند يا بره «به زمین بزنند» سفرة این مردم هم رنگین است. یک نمونه از غذاهای این سفره 
دمی باشکوهی است که دستور آن در زیر می‌آید (درسال‌های دیگر مردم ناجار با هرچه داشته 
باشند می‌سازند). ضمناً دم کش فارس همان دمی تهران است. 

به دلایل آشکار - از جمله تقسیم کردن کل گوسفند - اندازه‌های این دستور را نمی‌توان کمتر از 
این گرفت؛ به علاوه. اين از آن غذاهایی است که باید در سینی بزرگ کشیده شود و ۱۵-۱۰ خورندة 
گرسنه دور آن بنشینند. 

در خصوص کله پاچه‌ای که دراين دم کش به کار می‌رود. باید یاد اوری کنیم که کله و پاچة گوسفندد 
سفید مرغوب‌تر شناخته می‌شود. فروشندگان کله پاچه گاهی برای سفید کردن متاع خود. و گرفتن بوی 
آن کله و پاچه را در آب آهک می‌خوابانند. این کار به ویژه اگر طولانی شود. مزهُ این مواد را هم 
همراه با رنگ و بوی آن‌ها از میان می‌برد. 





" گوشت وکله و پاچه وشکمبه را با ۲ لیتر آب دردیگ جاداری روی آتش تیز به جوش بیاورید. 
کف گوشت را بگیرید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۳ ساعت یا بیشتر بپزید. تا گوشت 
از استخوان جدا شود. در پایان ساعت دوم لوبیا و عدس و نیم ساعت پیش از پایان پخت کلم را 
اضافه کنید. سپس گوشت را با کفگیر از دیگ در آورید و استخوان بگیرید. آب و بنشن پخته را 
کنار بگذارید. 

۱پیمانه روغن در تابه بريزید و روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز ساطوری را در آن تفت بدهید تا 
کمی رنگ بگیرد. گوشت وکله وغیره را در تابه بریزید و ۸-۷ دقیقه بچرخانید. سپس بردارید وکنار 
بگذارید. باقلا و سبزی را در تابه بریزید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. زردچوبه و دارچین و خسرودار و گرد 
لیمو را بانمک و فلفل اضافه‌کنید و ۲-۱ چرخ بدهید. بردارید و کنار بگذارید. 


قدس۱ * 4 ۳ < مس و ار و رد وه دم و۱9۳ 


فصل پنجاه و چهارم: کته. دمی ۸۷۵ 


آبٍ گوشت و بنشن پخته را با برنج در دیگ بریزید و آن قدر آب اضافه کنید که حجم آب 
به اندکی بیشتر از حجم برنج خشک برسد. گوشت را با باقلا و سبزی اضافه کنید و روی آتش تیز به 
جوش بیاورید. کمی نمک به آب اضافه کنید, برنج را در آن بريزید و ۱ دور بگردانید. همین که آب به 
جوش امد اتش را ملایم کنید. 

پس از آن که آبٍ برنج کار رفت. برنح را ۱دور زير وروکنید. با دستهٌ کفگیر از چند جا 
سوراخ کنید تا بخار برنج خارج شود. سپس آتش ر کم کنید. زیر دیگ شعله پخش کن و روی آن 
ذم کنی بگذارید و ۲ ساعت بپزید. 

۲ پیمانه روغن در تابه روی اتش ملایم داغ کنید و پیاز حلقه حلقه را در آن تفت بدهید تا طلایی 
شود. با قاشق سوراخ دار بردارید و کنار بگذارید. 

دم کش را در سینی زر بکشید. روغن پیازداغ را روی آن بدهید و خود پیاز داغ را روی آن 
بپاشید. سینی را در سفره‌ای که روی زمین فرش کرده‌اید یگذارید ور ان ششتیه: 

4 قبل از نشستن بر سراین سفره باید چند فرسخ راه رفته و خسته و گرسنه شده باشید. 

4 در سال‌های اخیر ۲-۲ قاشق رب گوجه فرنگی هم برای رنگ به آب این دمی اضافه می‌کنند. 

4 گاهی پس از کشیدن این دمی کمی رب انار هم روی آن مي‌دهند. 

۰4 دم کش قشقایی ساده: کله و پاچه و سیرابی را حذف کنید. واگر خواستید مقدار گوشت را 





اضافه کنید. 
مویذب (بوشهر) 
ِ اک ۵-۴ نفر 
۳ پیمانه برنج» خیسانده 
نیم کیلو فیلة ماهی 


۵-۴ پیاز. حلقه حلقه 
۶-۵ پر سیر کوبیده 
نیم‌کیلو سبزی*, ساطوری 
نیم پیمانه شيرة تمرهندی (+ ۲.۴) 
۲-۱ فاشق ) فلفل قرمز» ساپیده 
۲-۱ فاشق ) زرد چوبه 
نمک 
شوید. گشنیز, اندکی شنبلیله. 


۳ هم؛ قرائن نشان می‌دهد که این غذا از سواحل عربی خلیج فارس به بوشهر آمده و در آنجا 
۳ ۳ ۳ 1 گ 
حق اب وگل پیدا کرده. سپس از انجا به آبادان و خرمشهر هم رفته است. تلفظ عامیانه اسم آن مایدم 


است» ولی صورت صحیح کلمه «مودب» است» به همان معنای ادب شده يا پرورده که در سواحل 
عربی «مویّذب» تلفظ می‌شود. در هرحال نوعی دمی ماهی است. و بسیار مدب و معقول. 
ب وه 

این دمی را از روی دستور لخلاخ صفحه ۸۱۲) درست کنید. جزاین که پیش از ریختن برنج 
چاشنی تمرهندی را به اب آن اضافه می‌کنید. 

4 به جای شيرةٌ تمرهندی می‌توانید رب انار به کاربرید به شرط آن که خبرش به گوش مردم 
جنوب نرسد. 

» گاهی به این دمی لوبیای چشم بلبلی پخته هم اضافه می‌شود. 


دمی والک 
این دمی را از روی دستور والک پلو (-> صفحهٌ ۷۸۹) و با همان مواد درست کنید. جزاین که 
مقدار آب را ۲ برابر حجم برنج می‌گیرید و برنج را آب کش نمی‌کنید. بلکه مانند کته (-+ صفحة 
۸ دم می‌کنید. 
» دمی والک را معمولا بدون خورش و با کمی کره یا ماست یا ترشی می‌خورند. 
۰0 دمی والک و سیرابی: به دمی والک تیم کیلو سیرایی پخته با آب اضافه کنید. (برای پختن 
سیرابی نگاه کنید به صفحهٌ ۶۵۷) 


هواری (بندرعباس) 


8 ۵-۴ نفر 
۳ پیمانه برنج» خسانده 


۲-۱ فاشق ‏ فلفل قرمز. ساییده 


۲-۱ فاشق گرد لیمو 

۱فاشق ‏ زرد چوبه 
روغن 
نمک و فلفل 


برنج را از روی دستور چلوساده (-+ صفحه ۷۷۲) بجوشانید و آب کش کنید. فیلٌ ماهی را نمک 
بپاشید و نیم ساعت بخوابانید. سپس زیر آپ سرد بشویید. ۱ 
۵-۴ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. 
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زردچوبه بپاشید و ۲-۱ چرخ بدهید. سپس باقاشق سوراخ‌دار پردارید و کنار بگذارید. ماهی را در 
تابه بگذارید و پس از ۴-۳ دقیقه برگردانید (لازم نیست سرخ شود). پیازداغ را به تابه برگردانید. 
فلفل قرمز را با گردلیمو روی ماهی و پیازداغ بپاشید و زیر و روکنید. بردارید وکنار بگذارید. 

برنج را با آب و روغن و اندکی نمک و فلفل از روی دستور چلو ساده در دیگ بریزید. ماهی و 
پیازداغ را لای برنج بگذارید و دم کنید. پس از ٩۰-۸۰‏ دقیقه هواری با ته دیگ آماده است. 


توگی سرداغی (خراسان) 
سس سس سس ۴-۳ نفر 
رک ۳ییمانه ارزن» پوست گرفته 
۲ پیاز. حلقه حلقه 
۶-۵ پر سیر ساطوری 
۱ پیمانه عدس, پخته 
۲ پیمانه کشک ساییده 





!پیمانه جعفری» ساطوری 
۲ قاشقی نعنای خشک 
۱ فاشق ؛ زردچوبه 
زعفران 
روغن 
نمک و فلفل 





۳ ارزن دانه‌ای است که با آن می‌تو ان چند جور آش و دمی خوش مزه درست کرد ولی در 
بیرون از خحطة خراسان کمتر کسی به فکر آن می‌افتد. توگی در لهجة خراسانی همان تاوگی يا تابگی 
یا تابه‌ای است» و منظور از تابه هم پاتیل يا دیگ است. در واقع توگی نوعی دمی است. 





نیم پیمانه روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. 
زردچوبه و جعفری را اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. ۶ پیمانه آب با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید 
وروی آتش تیز به جوش بیاورید. پس از ۲-۲ دقیقه آتش را کم کنید. ارزن را در آب جوش بریزید 
و با قاشق چوبی هم بزنید. پس از ۱۲-۱۰ دقیقه که ارزن نیم پز شد. ۳-۲ قاشق از کشک را کنار 
بگذارید و باقی را با عدس پخته روی ارزن بریزید و مخلوط کنید. دم کنی روی دیگ بگذارید و 
۲۵-۰ دقیقه روی آتشکم بپزید تا ارزن کاملاً نرم شود؛ اگر لازم باشد پیش از دم کردن اندکی 
آب جوش اضافه کنید (نرمی توگی باید مانند شیر برنج باشد). 

۴-۳ قاشق روغن در تابه بریزید و روی آتش ملایم داغ کنید. سیررا در روغن تفت بدهید تا 


۸۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


اندکی رنگ بگیرد. نعنای خشک را بااندکی زعفران حل کرده دراندکی آب داغ اضافه کنید و هم بزنید. 
بردارید وکنار بگذارید. هنگام کشیدن ظرف توگی را با سیرداغ و نعنا و کشک آرایش کنید. 

» در خراسان گاهی کمی قرمه (-» صفحهٌ ۲۴۲) يا شلغم پوست گرفته و خرد کرده هم به توگی 
اضافه می‌کنند. این‌هارا باید با جعفری در روغن ریخت و ۲-۲ چرخ داد. 


تگی شیری (خراسان) 
0 نقنه 
رز 22) دو و نیم پیمانه ارزن» پوست گرفته 
نیم پیمانه برنج» خیسانده 





۶ پیمانه شیر 

۱فاشق م زیره 
شیره انگور 
نمک 


ارزن و برنج و شیرو زیره را با اندکی نمک دردیگ روی آتش ملایم به جوش بیاورید. چند بار 
هم بزنید. پس از آن که شیر به خورد آرزن و برنج رفت. در دیگ را ببندید. و ۲۰-۱۵ دقیقه روی 
اتش بسیار کم بپزید. سپس در ظرف بکشید و با شیره سر سفره بگذارید. 

4 اگر توگی را بدون شیره صرف می‌کنید. می‌توانید نمک آن‌را اندکی بیشتر بگیرید. 


شتا تسس سیگ ۵-۴ نفر 
رح ۳ پیمانه ارزن» پوست گرفته 
نیم پیمانه برنج» خیسانده 
!پیمانه عدس پخته 
اییمانه قیمة ساده (-* .۸۵) 
۸-۶ سیب زمینی ربز با پوست» شسته 
| بیمانه رشتة خرد کرده. بوداده 
۱ فاشق ج زرد چوبه 
روغن 
نمک 


ارزن, برنج. سیب زمینی و رشته را با ۷ پیمانه آب و زردچوبه و اندکی نمک دردیگ بریزید و 
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روی آتش ملایم به جوش بیاورید. چند بارهم بزنید. پس از آن که آب کار رفت. قیمه و عدس پخته 
را با کمی روغن در دیگ بریزید و زیر و رو کنید. اگر پرنج و ارزن هنوز سفت باشد اندکی آب جوش 
اضافه کنید. در دیگ را ببندید و ۳۰-۲۵ دقیقه روی آتش کم بپزید؛ سپس در ظرف بکشید و داغ 
سر سفره بگذارید. 

4 توگی بدون قیمه را می‌توان با نوعی خورش پاستا > صفحهٌ ۱۱۵۲-۱۱۴۵) صرف کرد. 


چکدرمه (ترکمن صحرا) 


5ص یی یتح ۵-۴ نفر 
ت ۳ییمانه برنجء خیسانده 
۰ گرم گوشت. فندقی 
۱ پیاز. حلقه حلقه 
۲-۱ قاشق رب‌گوجه فرنگی 
روغن 
نمک و فلفل 


نیم پیمانه روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی 
شود. گوشت را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. رب گوجه فرنگی را با اندکی نمک و فلفل 
اضافه کنید و چند چرخ دیگر بدهید. سپس ۸-۷ پیمانه آب بریزید و به جوش بیاورید. در دیگ را 
بیندید. آتش را کم کنید و ۲ ساعت یا بیشتر بپزید تا گوشت نرم شود. دراین موقع دیگ باید 
به اندازه ۶ پیمانه آب داشته باشد؛ اگر آپ کم بود آب جوش اضافه کنید. 

پرنج را اضافه کنید و یک دور هم بزنید؛ سپس آتش را تيزکنید تا آب باز به جوش بياید. وقتی 
که آب برنج کار رفت» آتش ر کم کنید. دم کنی روی دیگ و شعله پخش‌کن زیردیگ بگذارید؛ پس 
از ۵۰-۴۵ دقیقه چکدرمه آماده است. 

4 چکدرم؛ٌ مرغ: به جای گوشت قرمز, مرغ خردکرده به کار برید. 

4 یاهانا: چکدرمه‌ای است که در آن به جای گوشت. فیلٌ ماهی آزون برون به کار می‌رود. 


دمی سیر (گیلان) 
سس تست نان سس سس سس سس سس ان سس متسیس رید ۶-۵ نقر 
رک 3 
۵پیمانه شیر 


۰ گرم خرماء هسته گرفته 
۱ بیمانه کشمش بي‌دانه». خیسانده 


۸۷۳۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۵-۴ گردو کره 
زعفران» ساییده 
نمک 


۳ این دمی از غذاهای خحاص گیلان است و خود گیلانی‌ها آن را شیر بلا (شیر پلو) می‌نامند. در 
گیلان خود دمی را کم نمک می‌گیرند و آن را با ماهی دودی سرخ کرده یا ماهی شور می‌خورند. 





برنج و شیر را با ۱ پیمانه آب و کمی نیک در دیگ روی آتش ملایم بارکنید. ۲ گردو از کره را 
پا اندکی زعفران به برنج اضافه کنید و یک دور آهسته بگردانید. همین که شیر و آبر برنج کار رفت, 
دیگ را از روی آتش بردارید. 

۱گردو کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و خرما و کشمش را در آن تفت بدهید. باقی کره 
را با اندکی زعفران در دیگ دیگری روی آتش ملایم داغ کنید. ۲ لا نان لواش کف دیگ روی کره 
پهن‌کنید و نیمی از برنج را با کفگیر روی آن بریزید. خرما وکشمش را روی برنج بگذارید و باقی 
پرنج را روی آن کوت کنید. 

دیگ را پا شعله پخش‌کن روی آتش کم بگذارید و درآن را با دم‌کنی ببندید. پس از ۴۰-۳۵ 
دقیقه دمی آماده است. 

» به خرما وکشمش می‌توان یک پیمانه مغز گردو هم اضافه کرد. 

» اگر بخواهید این دمی قدری سبک‌تر باشد مقدار شیر را کمتر بگیرید و به همان اندازه آب 
اضافه کنید. 


دمی بلغور 
سس ای ی میج نم ۶-۵ نفر از خواص فارس يا خوزستان 
۳ پیمانه بلغور نرم. خام 
۱ پیازه رد کرده 
۲-۱ فاشق ج زرد چوبه 


۶-۵ گردو کره 





برای همراهی با خحورش درست می‌کر ده‌اند و امروز رفته رفته دارد از باد می‌زود. ان را در بوشهر 


للک. در دشتستان گنمه (گندمی) و در تاش دوفته (قفسمت درشت آرد) می‌نامند. دز بوشهر 
خورش آن معمولاً قلیهٌ ماهی (-» صفح؛ٌ ۸۶۹) است؛ در دشتی و دشتستان با آبگوشت ساده 
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(-ه صفحه 4۵۴) و بر جربی خورده می‌شده است. گاهی مقداری ماهی شور خرد کرده به پیاز داغ آن 
اضافه می‌کنند و آن را توممی (یعنی للک و ماهی توی هم) می‌نامند. در این صورت به جای خورش 
مقداری روغن داغ یا کر آب کرده باید روی للک ريخته شود. در صفحات کازرون گاهی هویج یا 
زردک رندیده به للک می‌زنند و آن را با خورش می‌خورند. در هر صورت. نگارنده للک را به کسانی 
توصیه می‌کند که و ون و یی ۳ و ی یا آن که برای لذت بردن از غذاهای 
ابتدایی و ساده آمادگی دارند. بلغور این دمی از بلغور معمولی نرم‌تر است. 
بس مس 

بلغور را در تابه روی آتش ملایم ۱۲-۰ دقیقه بو بدهید تا رنگ آن طلایی شود. کره را در 
دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. زردچوبه را اضافه کنید 
و یک چرخ بدهید. ۳ پیمانه آب با کمی نمک بریزید و به جوش بیاورید. 

بلغور بو داده را در آب جوشان بریزید و با دستهٌ قاشق چوبی هم بزنید تا گلوله نشود. ۳ 
تمام آب آن کار رفت تود؛ٌ بلغور را به شکل مخروطی در آورید. وسط آن را با دسته قاشق 
جاتا پایین سوراخ کنید. سپس آتش را کم کنید. زیر دیگ شعله پخش‌کن امن 
بگذارید. پس از ۲۰-۲۵ دقیقه دمی آماده است. 


دمی گوجه فرنگی 
ی چپ سح ۵-۴ نقر 
۱ ۳ پیمانه برنج» خیسانده 
م۷ گوجه فرنگی. یوست کنده. خرد کرده 
نیم کیلو سیب زمینی استانبولی؛ پوست گرفته. خرد کرده 
۲-۱ فاشق ج زرد چوبه 
روغن 
نمک 





۳ نام دیگر این دمی در تهران استانبولی پلو است. و غالبا مقداری قیمه ساده (-» صفحه ۸۵۰) 
هم به آن می‌زنند؛ در جنوب ایران - فارس: خوزستان - آن را شله تماته‌ای می‌نامند (تماته همان 
گوجه فرنگی است) و بدون گوشت ت درست می‌کنند؛ اگرچه نام آين دمی ظاهرا از سیب زمینی استانبولی 
گرفته شده ولی آن را بدون سیب زمینی يا با سیب زمینی پشندی هم می‌توان درست کرد. 





گوجه فرنگی را با زردچوبه و ۲ پیسانه آب و اندکی نمک در دیگ بريزید وتف اون ید 
به جوش بیاورید (آن قدر آب بریزید که با آب گوجه فرنگی ۸ پیمانه بیشترک بشود). سیب زمینی 
را اضافه کنید. پس از ۶-۵ دقیقه برنج‌را بريزید. وقتی‌که دیگ باز به جوش آمد آتش را کم 


کنید و بگذارید بجوشد تا آب برنج کار برود. آنگاه ۳-۷ قاشق روغن بریزید و اگر برنج سفت 
باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. برنج را یک دور زیر و رو کنید. زیر دیگ شعله پخش‌کن و 
روی آن دم کنی بگذارید. حدود ۳۵-۳۰ دقيقهٌ بعد دمی آماده است. 

در جنوب ۲-۱ قاشق چای‌خوری فلفل قرمز ساییده به این دمی می‌زنند. فلفل را همراه با 
زردچوبه بریزید. 

4 شله تماته‌ای را معمولاً بدون پیازداغ درست می‌کنند. ولی با پیازداغ هم می‌توان درست کرد. 
گرچه مره آن قدری عوض می‌شود. 

4 زردچوبه را می‌توان حذف کرد. اگر دمی را پررنگ‌تر بخواهید ۲-۱ قاشق رب گوجه فرنگی 
همراه با خود گوجه فرنگی اضافه کنید. 


کوس کوس (فرانسه) 
ا عتعی ۱۰-۸ نقر 
ره ۶ پیمانه بلغور نرم. خام 
۱ کیلر گوشت آبگوشتی, خرد کرده 
۱ پیاز ساطوری 
۲ پیمانه نخود. شب خیسانده 


۶-۵ پیاز کوچک 
۴-۳ بر سیر کوبیده 
۲-۳ گوجه فرنگی 


۲-۱ فلفل قرمز تند 
۷-۶ هویج کوچک. پوست گرفته 
۷-۶ شلغم کوچک» پوست گرفته 
۱ فلفل دلمه‌ای سبزء خرد کرده 
۴-۳ کدو سبز کوچک» پوست گرفته 
نیم پیمانه سس فلفل قرمز (-* ۵۸۵-۵۸۱) 


۷-۶گردو کره 
۵-۴ فاشق روغن زیتون 
زنی؟ و فلفا 


۲ کوس کوس (یا به املای عربی قوس قوس) غذایی است از بلغور گندم و نوعی آبگوشت که در 
سراسر شمال افریقا رایج است؛ فرانسوی‌ها آن را از مردم الجزایر و مراکش یاد گرفته‌اند و امروز در 
فرانسه خورندگان فراوان دارد. به طوری که حتی دیگ بر دیگ مخصوصی به نام «کوس کوسیه» 
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(کوس کوس پز) برای درست کردن آن ساخته‌اند که در بازارهای فرانسه و شمال افریقا عرضه می‌شود. 

شکل دیگری از کوس کوس را (که شاید هم شکل اصلی باشد) در جنوب ایران درست می‌کنند 
که در فارس لک و در خوزستان درّشته نامیده می‌شود (-» صفحهٌ ۸۲۰). تفاوت کوس کوس 
فرانسوی با للک یا درشتة ایرانی در این است که در فرانسه بلغور را با شست و شوی شیمیایی سفید 
می‌کنند ورنگ برنج مانندی به آن می‌دهند رو البته مقداری از خواص آن را هم می‌گیر ند ). در حود 
افریقا بلغور غالباً با همان رنگ گندمی‌اش پخته می‌شود يا آن را در آرد سفید می‌مالند و سپس می‌پزند. 
بنابرین اگر بتوانیم از سفیدی رنگ کوس کوس فرانسوی صرف نظر کنیم این غذای خوش مزه را از 
لک بوشهر یادرشته اهوازء که از بلغور نرم‌تر است. می‌توان درست کرد. 

«کوس‌کوسیه» یا کوس کوس پز بلغور را بخارپز می‌کند و در شمال افریقا بلغور را در سب 
حصیری روی دیگ آب جوش میگذارند تا بخارپز شود. ولی روش فارس و خوزستان ما عملی‌تر 
به نظر می‌اید. 





بلغور را از روی دستور دمی بلغور (-» صفحه ۸۲۰) ۳۰ دقیقه پیش از کشیدن غذا درست کنید. 

روغن را در دیگ جاداری روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز ساطوری را در آن تفت بدهید تا 
بلوری شود. سیر را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. گوشت را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه روی آتش تیز 
بچرخانید. سپس ۱ لیتر آب داغ اضافه کنید. نخود را آب‌کش کنید و بريزید, آتش را کم کنید. در 
دیگ را ببندید و گوشت را ۳ ساعت يا بیشتر بپزید. در پایان ساعت دوم تره بار را اضافه کنید و 
نمک و فلفل بزنید. در پایان پخت. مقدار آب باید حدود ۲ پیمانه باشد. 

هنگام کشیدن, بلغور را مانند چلو در دیس بکشید. کره را آب کنید و روی بلغور بدهید. یا سر 
سفره بگذارید تا هرکس به اندازه‌ای که می‌خواهد به بلغور خود اضافه کند. 

گوشت و تره بار کوس کوس را در دیس و آب آن را درکاسه بکشید. ظرف سس فلفل قرمز را هم 
سر سفره بگذارید. 

» به آبگوشت کوس کوس از آن جهت که ممکن است کم‌رنگ یا بی‌رنگ باشد در شروع پخت 
می‌توان ۲-۱ قاشق چای‌خوری زردچوبه يا اندکی زعفران ساییده اضافه کرد. ۲-۱ قاشق رب 
گوجه فرنگی هم رنگ آن را قوی‌تر می‌کند. 


کوس کوس خام با میوه (مراکش) 


شیک تشد کش 1۳۳ 
رت ان نج 
۲ پیمانه آب پرتقال 
۲ قاشق کشمس ال بی‌دانه 


۵-۴ نفر 


۸۳ 


۶-۵ 
۳ کروق 
۱ فاشق م 


قاشق ۲ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


غعیسی» حرد کرده 
کره 

زیره 

زنجبیل» ساییده 
دارچین ساییده 
زعفران» ساییده 
نمک و فلفل 


آب پرتقال را با بلغور و اندکی نمک و فلفل در دیگ پریزید و هم بزنید تا صاف شود. خشکبار 
و ادویه را اضافه کنید و زير وروکنید. روی دیگ را بپوشانید و ۱۵-۱۰ دقیقه بخوابانید. 

کره را در تابه کوچک روی آتش ملایم داغ کنید و روی کوس کوس بریزید. دیگ را ۱۰ دقیقه 
روی اتش کم بگذارید تا گرم شود. سپس در دیس بکشید. 


دمي ادویه (کاری پلو)۰ (هندوستان) 


تچ تشن 


۵-۴ نفر 
برنج» خیسانده 
پیاز کوچک. ساطوری 
سیر کوبیده 
فلفل سبز تند. ساطوری 
گرم مسالا (+> ۲۳۲) 
زرد چوبه 
فلفل قرمز. ساییده 
روغن 
نمک 


۳ این پلو ساده را در هند مسالادار چاول (پلو ادویه‌دار یا همان کاری پلو) می‌نامند و آن را با 
یک خورش ساده (بدون ادویه) صرف کرد. يا پای انواع خوراک مرغ یا گوشت یا جوجه کباب و 


مانند این‌ها ی 





روغن را در یک دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. سیر و فلفل سبز و قرمز و گرم مسالا و زردچوبه را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. برنج را 
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اضافه کنید و ۴-۳ دقیقه بچرخانید؛ ۶ پیمانه آب با کمی نمک در دیگچه بریزید و به جوش بياورید. 
پس از آن که آب کمابیش همسطح بر نج شد. برنج را با کنگیر یک دور زیر و رو کنید و آتش را 
کم کنید. زیر دیگ شعله پخش‌کن و روی آن دم‌کنی بگذارید. پس از ۴۰-۳۵ دقیقه پلو آماده است. 
4 به جای گرم مسالا که در دستور بالا آمده است می‌توان گرد کاری به کار برد. مقدار گرد 
کاری باید کمی بیشتر باشد. 


دمی بخارا (ترکیه) 
مت رم سس تست ۵-۴ نفر 
> ۲ پیمانه برنج» خیسانده 
نیم کیلو گردنگوسفند. خرد کرده 
۱ پیازه ساطوری 


۶-۵ هویج. خلال کبریتی 
۳-۲ گوجه فرنگی, پوست کنده. خرد کرده 
۱ پیمانه بادام. مقشر 
۴۳ گردو کره ۱ 
نمک و فلفل 


۲ این دمی یا پلو (به زبان ترکی بوهارا پیلاوی یعنی پلو بخارا) چنان که از نامش پیداست مانندر 
مولانا جلال الدین رومی از بخارا و بلخ به سرزمین روم (تركيه امروز) مهاجرت کرده است» و مسلماً 
در آن روزها اثری از گوجه فرنگی هم در آن نبوده است. در هر حال غذایی است که می‌تواند به فهرست 
دمی‌های معمول ما تنوع بیشتری ببخشد. 

سس سس 

یک گردو ازکره را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز وگوشت و هویج و گوجه فرنگی 
را به ترتیب در آن بریزید و هرکدام را ۲-۲ دقیقه تفت بدهید: سپس نیم پیمانه اب جوش اضافه کنید. 
تمک و فلفل بزنید. آتش را کم کنید. در دیگچه را ببندید و ۱ساعت بیشترک بپزید. هرگاه لازم شد 
کمی آب جوش اضاه کنید. 

باقی کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و مغز بادام را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. 
برنج را اضافه کنید و ۴-۳ دقیقه در کره تفت بدهید. 

آن قدر آب جوش به دیگچةٌ گوشت اضافه کنید تا آب آن به ۵ پیمانه برسد. به جوش بیاورید و 
دیگچه را در دیگ برنج خالی‌کنید. دیگ را هم بزنید و به جوش بیاورید. پس از ۱۲-۱۰ دقیقه که 
آب برنج کار رفت آتش را کم کنید. زیردیگ شعله پخش‌کن و روی آن دم کنی بگذارید. پس از 
۴۰-۲۵ دفیقه دمی اماده است. 


۸۳۶ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


دمی زعفران با مرغ (کوبا) 
سح و ۰ ها سم سح ۵-۴ نفر 
رده ی 
۳ پیمانه برنچ. خیسانده 
۱ پیازه ساطوری 


۲-۱ پر سیر کوبیده 
۱ فلفل دلمه‌ای قرمز. تخم گرفته. خرد کرده 
۲-۲ پیمانه نخود سبز پوست گرفته 
۱ قاشق ج فلفل قرمز ساییده 
۱ فاشق ج زعفران» ساییده 
روغن 
نمک 


* ۲) مرغ برای دمی 
نیم کیلو سینه و ران مرغ 
۴-۳ پر سیر کوبیده 
۱قاشق ء سبزی خشک* کف مال 
روغن 
نمک و فلفل 
« سبزی این غذا آرگانو (س» ۱۱۵۹) است؛ به‌جای آن می‌توان 


مخلوطی از نعنا و مرزه و اویشن شیرازی به کار برد. 


۳ در کوبا این دمی را زرد پلو می‌نامند و در اصل آن را با زعفران درست می‌کرده‌اند. امروز زرد پلو 
را با مواد دیگری رنگ می‌کنند و اگر بتوانند اندکی هم زعفران به آن می‌زنند. زرد پلو بدون مرغ هم 
خورده می‌شو د. 





*۱#) دمی: ۲-۲ قاشق روغن را دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز و سیر و فلفل 
دلمه‌ای را ۴-۲ دقیقه در روغن تفت بدهید. فلفل قرمز و زعفران را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. 
سپس ۶ پیمانه آب در دیگ بریزید و به جوش بیاورید. برنج را با نخود سبز وکمی نمک در دیگ 
بریزید و یک دور بگردانید. پس از آن که آب باز به جوش آمد آتش را کم کنید. 

وقتی‌که آب برنج کار رفت» برنج را یک دور زیر و روکنید. زير دیگ شعله پخش‌کن و روی 
آن دمکنی بگذارید. پس از ۴۰-۳۵ دقیقه دمی آماده است. 
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۲) مرغ برای دمی: سبزی خشک و سیررا باکمی نمک و فلفل مخلوط کنید و به تکه‌های 
مرخ بمالید؛ مرغ را ۱ ساعت بیرون از یخچال بخوابانید. 

۳-۲ قاشق روغن در یک تابه دردار روی آتش ملایم داغ کنید و مرع را در آن تفت بدهید تا 
رویه آن طلایی شود. نیم پیمانه آب در تابه بريزید. در آن را ببندید و ۳۰-۲۵ دقیقه بپزید. دمیٍ 


زعفران را با این مرعغ سرسفره بگذارید. 
دمی بلغور با گوشت بره (ترکیه) 


ی 
رمک ۲ پیمانه بلغور نرم. خام 
نیم کیلو گوشت بره. خرد کرده 
۲ پیازه خرد کرده 
۳-۱ گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
۲-۱ قاشق رب گوجه فرنگی 
۴-۳ گردو کره 
نمک و فلفل 


۶-۵ نفر 





۲ گردو کره در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیازرا در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. گوشت را اضافه کنید و ۱۰-۸ دقیقه بچرخانید تا سرخ شود. گوجه فرنگی و رب را اضانه 
کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. 

یک پیمانه آب جوش و کمی نمک و فلفل اضافه کنید و هم بزنید تا مخلوط شود. سپس آتش 
را کم کنید. در دیگ را ببندید و گوشت را ٩۰-۸۰‏ دقیقه بپزید. گاهی هم بزنید واگرلازم باشد کمی . 
آپ چوش اضافه کنید. ۱ 

باقی کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و بلغور را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن تفت بدهید. 
آب گوشت را با آب ساده به ۳ پیمانه پرسانید و به جوش بیاورید. سپس با گوشت روی بلغور 
بریزید و هم بزنید. آتش را کم کنید و بگذارید آپ کار برود. زیر دیگ شعله پخش کن و روی آن 
دم کنی بگذارید. پس از حدود ۴۰-۳۵ دقیقه دمی آماده است. 


دمی بلدرچین (ترکیه) 
اه ۵ نفر 
۳ بیمانه برنج» خیسانده 
۵ بلدرچین» پاک کرده. نمک باشیده 
۲ گوجه فرنگی» پوست گرفته. خردکرده 


۸۰۳۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۶-۵ گردو کره 
تیک 


۴ این دمی را خود ترک‌ها پلو بلد رچین (بیلدیر چینلی پیلاو ) می‌نامند. غذایی است که برای تنوع 
گاهی می‌توان درست کرد به ویژه چون اخیراً بلدرچین در فروشگاه‌های تهران زیاد عرضه می‌شود. 
شهرستانی‌ها فعلاً باید بلدرچین را خودشان شکار کنند 

خ میت 

۱ گردو ازکره را در تب درداری روی آتش ملایم داغ کنید. بلدرچین‌ها را یکایک درکره تفت 
بدهید تا تمام رویه آن‌ها طلایی شود. آنگاه همه را در تابه بگذارید. یک پیمانه آب اضافه کنید. در 
تابه را ببندید و 7 تش را کم کنید. ۱ 

باقی کره را در دیگ جاداری روی آته تش ملایم داغ کنید. برنج را ۴-۳ دقیقه درکره تفت بدهید. 
گوجه فرنگی را اضافه کنید و ۴-۳ دقيقة دیگر بچرخانید. 

آب تابة بلدرچین را با ۴ پیمانه آب داغ (مجموعاً ۵ پیمانه) روی برنج بريزید. اندکی نمک 
بزنید و به جوش بیاورید. پس از ۱۲-۱۰ دقیقه که آب برنج کار رفت» برنج را یک دور زیر و 
رو کنید. آتش‌را کم کنید. زیر دیگ شعله پخش‌کن و روی آن دم کنی بگذارید. پس از ۴۰-۳۵ دقيقه 
دمی آماده است. هنگام کشیدن, بلدرچین را که گرم : نکه داشته‌اید روی دمی تکد ارانت: 


دمی بلغور وعدس (ترکیه) 
نون مس .سح 2 ۶-۵ نقر 
رمک ۳ پیمانه بلغور نرم. خام 
۱ بیمانه عدس 
۲ پیازه حلقه حلقه 
۴-۳۲ گردو کره 


عدس را پاک کنید و آب بکشید و با ۳ پیمانه آب وکمی نمک روی آتش ملایم بپزید تا نرم 
شود - حدود یک ساعت. 

۱گردو از کره را در یک دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و نیمی از پیاز را در آن تفت بدهید تا 
بلوری شود. بلغور را روی پیاز بریزید و حدود ۱۰دقیقه تفت بدهید. عدس را اضافه کنید و هم بزنید. 
آب ر عدس را با افزودن آب ساده به دو پیمانه وتات روی بلغور بریزید و به جوش بیاورید. آتش 
را کم کنید. 

وقتی که آببلفو کار رفت زیر دیگ شعلهپخشگن وروی آن مکی بگذارد پس از ۴۰-۳۵ 


2 
13 
و 
9 
۷ 
زو 
۳ 
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ره 
9 
سل 
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دقیقه که آب برنج کاملاً چیده شد. دمی آماده است اگر دمی آب‌دار باشد چند دقیقه بیشتر بپزید. 
باقی کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و باقی پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. 
دیس دمی را با این پیاز و کره داغ آرایش کنید. 
» به جای آب ساده می‌توان آب مرغ یا آب قلم به کار برد. 


دمی نخودسبز و هویج (هندوستان) 
سا ۱ 
۳ پیمانه برنج» خیسانده 
پیمانه نخود سبز. پوست گرفته 
۱ پیمانه هویج پوست گرفته» نخودی 
۱ پیاز ساطوری 
۱فاشق ) زیره 
۲۳۲ فاشق روغن 
جوش شیرین 
نمک 


هویج و نخودسبز را با ۲ پیمانه آب و اندکی جوش شیرین در یک دیگچه با در باز روی آتش 
ملایم ۰ دقیقه بپزید و در صافی خالی کنید. 

روغن را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید. همین که پیاز بلوری 
شد زیره را روی آن بریزید و یک چرخ بدهید. نخود سبزو هویج و برنج را اضافه کنید و ۴-۳ دقیقه 
بچرخانید. سپس ۶ پیمانه آب با کمی نمک روی برنج بریزید و با آتش تیز به جوش بياورید. 
پس از آن که آب برنج کمابیش کار رفت» برنج را یک دور زیر وروکنید. آتش را کم کنید. زیر 
دیگ شعله پخش‌کن و روی آن دم کنی بگذارید. پس از ۴۰-۳۵ دقیقه دمی آماده است. 

4 این پلو رنگین و خوش عطربرای پای خوراک گوشت و مرغ و ماهی مناسب است. با خورش 
ساده هم البته می‌توان خورد. 


دمی نخود سبز و زیره (هندوستان) 


ور سس سس سس سب 
رک ۳ پیمانه برنج» خیسانده 
یک و نیم پیمانه نخود سبزء پوست گرفته 
۱ پیازه ساطوری 


۱فاشق ) زیره 





۸۳۰ : کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


روغن 
نفک 


۴-۲ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را در روغن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. زیره را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. نخود و برنج را اضافه کنید. نمک بپاشید و ۴-۳ 
دقیقه بجرخانید. 

۵ پیمانه اب اضافه کنید و به جوش بیاورید. وقتی که آب پرنج کار رفت. برنج را یک دور زیر 
ورو کنید. آتش را کم کنید. زير دیگ شعله پخش‌کن و روی آن ذم‌کنی بگذارید. پس از ۴۰-۳۵ 
دقیقه دمی اماده است. 


این دمی را می‌توان با مرغ يا گوشت پخته همراه کرد. يا آن را پای خوراک مرغ وگوشت و 


ماهی‌گذاشت. 
دمی قارچ (هندوستان) 
لاس توت نش ۵-۴ نفر 
ت ۳ پیمانه برنج» خیسانده 
۰ گرم قارچ» خردکرده 
۱ پیازه ساطوری 


۲-۱ پر سیر کوبیده 
۱فاشق ج گرم مسالاب ۲۳۲) 
۱ فاشق ج زنجبیل» ساییده 

روغن 
نمک 


۴-۲ قاشق روغن دردیگ داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. آتش را کم کنید 
و سیر را اضافه کنید. یکی دو چرخح بدهید. تارج را بریزید و ۳-۲ دقیقه بچرخانید. ادویه و زنجبیل 
را اضافه کنید. پس از یک چرخ برنج را بریزید و ۲-۲ دقیقه بچرخانید. ۵ پیمانه آب با کمی نمک 
روی برنج بریزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. آتش را کم کنید. 

وقتی که آب برنج کار رفت پرنج را یک دور زیر و روکنید. زیر دیگ شعله پخش‌کن و روی 
آن دم کنی بگذارید. پس از حدود ۴۰۰-۳۵ دقیقه دمی آماده است. 

» این دمی را بدون خورش می‌خورند. گاهی هنگام کشیدن ۳-۲ گردو کرة آب کرده روی آن 
می‌دهند. ۱ ۱ 

4 به جای گرم مسالا می‌توان یک قاشق گردکاری به کار برد. 





فصل پنجاه و چهارم: کته» دمی ۸۳۱ 


دمی سیر و پیاز (مکزیک) 
۵-۴ نفر 





۵-۴ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز و سیر و فلفل را با برنج ۶-۵ دقیقه 
در روغن تفت بدهید تا آن که برنج روغن را جذب کند و رنگ آن نباتی شود. ۵پیمانه آب با کمی 
نمک روی برنج بریزید و آتش را تیز کنید تا آب به جوش بیاید. آنگاه آتش را کم کنید. برنج را 
یکی دو دور بگردانید. زیر دیگ شعله پخش‌کن و روی آن دم‌کنی بگذارید. پس از ۴۰-۲۰ دقیقه 
دمی اماده است. ۱ 

این دمی را دررمکزیک معمولاً به عنوان یک دور غذای مستقل و پیش از غذای اصلی 
می‌خورند. ولی آن‌را با مرغ يا گوشت پخته يا ماهی سرخ کرده هم می‌توان خورد. 

» گاهی برای تنوع یک گوجه فرنگی درشت پوست کنده و خرد کرده هم به این دمی اضانه 
می‌شود. 


کچری (۰)۱(هندوستان) 


ی 
رک ۳ بیمانه برفج» خیسانده 
اییمانه لهه. خیسانده 
۵-۴ قاشتي گشنیز, ساطوری 
۱فاشق ج زیره 
۱فاشن ج گرم مسالا > ۲۳۲) 
۲-۱ قاشق ج زردچوبه 
۵-۲۳ فاشق روغن 
نمک 


می رو د. این نوع دمی در ایران مرسوم بوده است. چنان که شیخ بسحاق اطعمه فصید؛ غرایی در مدح 


۸۱۳۲ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


آن سروده. ولی خود کچری سپس به هندوستان مهاجرت کرده است. سه بیتی که از این فصیده در زیر 
نقل می‌شود نشان می‌دهد که کچری را با چه می بخته‌اند و با چه می‌خورده‌اند: 


برکنم کهنه گلیم سیه از ماش و برنج که بدان رشته توان بافت عبای کچری 
تا نهد کاسة روغن کچری بر سر خود شورماهی بنهد روی به پای کچری 
زنجبیل تر و لیمو و نمک خورده شدند یار اچار به ناچار برای کچری 


در هندوستان کچری (کهچری) را به دو صورت کچری خشک وکچری تر درست می‌کنند. 
کچری خشک را می‌توان با خورش به ویژه یخن یگوشت یامرغ خورد؛ کچری‌تر در واقع نوعی تر پلو 
(-+ صفحه ۵) است و غالباً خالی خورده می‌شود. این کچری فقط یکی دو پیمانه آب اضافه دارد. 
که به جای آن می‌توان آب قلم یا آب مرغ هم به کار برد. گترم مسالا را می‌توان حذف کرد یا به جای 
آن‌گردکاری با ادوية پلو به کار برد. این دستور برای کچری خحشک است. 





روغن را دردیگچه روی آتش ملایم داغ کنید. زیره را چند ثانیه در روغن تفت بدهید. سپس لپه 
و برنج را بریزید و ۳-۲ دقیقه بچرخانید. زردچوبه وگرم مسالا وگشنیز را اضافه کنید و یکی دو 
دقیقه بچرخانید. ۶ پیمانه آب و اندکی نمک بریزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. وقتی که آبٍ 
برنج کار رفت» کچری را یک دور زیر وروکنید. سپس آتش را کم کنید. زیر دیگ شعله پخش‌کن 
و روی آن دم کنی بگذارید. پس از ۴۰-۲۵ دقیقه کجری آماده است. 


کچری (۰)۲(انگلیسی - هندی) 
یتست 
رک ۳ بیمانه کته آماده (++* ۸۳۸) 


۱تکٌکوچک ماهی دودی سرخ کرده. ساطوری 
۲ . تخم مرغ سفت» پوست گرفته. خرد کرده 
۱قاشتق آب لیموی تازه 
نیم پیمانه خامه 
۲-۱ گردو کره 
جوز بویاء ساییده 


فلفل قرمز. ساییده 
نمک 


۴ درست کردن این کچری را انگلیسی‌ها در هندوستان آموخته‌اند و مطابق معمول خودشان 


نصل پنجاه و چهارم: کته. دمی ۸۳۳ 


مختصر تصرفی هم در آن کرده‌اند؛ به این ترتیب غذای تازه‌ای است که به آزمایش کردنش می‌ارزد. 





تخم مرغ و ماهی را با خامه و آب لیمو روی کته بریزید, اندکی جوز و فلفل قرمز بپاشید و 
زیر و روکنید. فررا روی ۱۸۰ درجة سانتی‌گراد گرم کنید. 

یک ظرف بلور نسوز در دار را کره بمالید و مخلوط را در آن بريزید. باقی‌ماندهٌ کره‌را روی 
مخلوط بدهید. در ظرف را ندنل و آن را ۲۰ دقیقه در فر بگذارید؛ سپس بکشید و با نمک و فلفل 
سر سفره بگذارید. 


دمیگشنیز و گوجه فرنگی (مکزیک) 


سس وا 


۵-۴ نفر 





۳ پیمانه برنج» خیسانده 
۱ پیاز رندیده 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۳ گوجه فرنگی» پوست کنده» خرد کرده 
۳ قاشق گشنیز. ساطوری 
۱ پیمانه نخود سبز. پوست گرفته 
۱پیمانه هویچ. رندیده 
۲-۱ فلفل سبز تند. ساطوری 
۲ پیمانه آب مرغ سب ۲۵۱) 
روغن 
نمک 





۴-۳ قاشق روغن دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و برنج را ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید. 
پیاز و سیر و گوجه فرنگی را اضافه کنید و روی آتش ملایم بچرخانید تا آب آن کار برود. آب مرغ 
را با ۲ پیمانه آب و هویج و نخود سبز و فلفل و اندکی نمک روی برنج بریزید و به جوش بیأورید. 
بجوشانید تا آب برنج کار رود. آتش را کم کنید, برنج را یک دور زیر و روکنید. زیر دیگ 


شعله پخش کن و روی آن دم کنی بگذارید. پس از حدود ۴۰-۳۵ دقيقه دمی آماده است. هنگام 
کشیدن. گشنیز ساطوری را روی دیس دمی بپاشید. 


دمی لوبیا و نارگیل (جامائیکا) 








تِ ۳ پیمانه برنج» خیسانده 


۸۳۴ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


نیم پیمانه لوبیا قرمز. شب خیسانده 
۱ پیمانه شیر نارگیل ده ۲۱۶) 
۲-۳ بته پیازچه. ساطوری 
,. ۲-۱ فلفل سبز تند» ساطوری 
۲-۱ شاخه تعنای تازه 
نمک و فلفل 





لوبیارا در ۶ پیمانه آب روی آتش ملایم بارکنید و ۲ساعت بپزید. در پایان ساعت اول کمی 
نمک بزنید. 

شیر نارگیل را روی لوبیا بريزید و آن قدر آب اضافه کنید که تمام آب لوییا به ۵ پیمانه برسد. 
پیازچه و فلفل سبز و شاخه نعنارا اضافه کنید و دیگ را به جوش بیاورید. بر نج را با کمی نمک در 
دیگ بریزید و یکی دو دور بگردانید. پس از آن که دیگ به جوش آمد آتش را کم کنید. وقتی که 
آب برنج کار رفت اندکی فلفل بپاشید. نمک غذارا اندازه کنید. برنج‌را یک دور زیر و روکنید. 
زیردیگ شعله پخش کن و روی آن دم کنی بگذارید. پس از ۴۰۰-۳۵ دقیقه دمی آماده است. هنگام 
کشیدن شاخه نعنارا بیرون بیاورید. ۱ 


دمی ماهی‌شور (اسپانیا) 


تسب تن 
رح ۳ بمانه برنج» خیسانده 





۰ گرم ماهی شور پوست و استخوان گرفته 
۱بته سیر سبز» ساطوری 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
زعفران» ساییده 
روغن زیتون 
نمک و فلفل 








۴ در اسیانیا این دمی را با ماهی کاد (604 نوعی هامور) نمک سود خحشک درست می‌کنند؛ ما 
می‌توأنیم ماهی شور یا دودی شمال به کار بریم. 
تین یسب 
ماهی را ۳-۲ ساعت در آب ولرم بخیسانید و ۳-۲ بار آب آن را تازه کنید. سپس تیغ آن را 
بکشید. آن را روی تخته ساطوری‌کنید و روی حولهة کاغذی بگذارید تا آب آن چیده شود. 





فصل پنجاه و چهارم: کته دمی ۸۷۳۵ 


۵-۴ قاشق روغن زیتون را در یک دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و سیر را ۳-۲ دقیقه در آن 
تفت بدهید. ماهی را اضافه کنید و ۳-۲ دقيقة دیگر بجرخانید. سپس اسفناج و فلفل قرمز را اضافه 
کنید و ۴-۳ دقیقه بچرخانید. 

۶ پیمانه آب با کمی نمک در دیگ بریزید (دراندازژ نمک دقت کنید که با ماهی شور زیاد 
نشود) و به جوش بیاورید. برنج را درآب جوش بریزید و یکی دو دور بگردانید تا آب باز 
به جوش بیاید. فلفل و اندکی زعفران بزنید. پس از آن که آب برنج کار رفت آتش را کم کنید. 
برنج را یک دور زیر و روکنید. زیر دیگ شعله پخش‌کن وروی آن ذم‌کنی بگذارید. پس از 
۴۰-۳۵ دقیقه دمی آماده است. 


دمی مرغ (اسپانیا) 
مسبت نان سس ۵-۴ نفر 
ِ ۳ بیمانه برنج» خیسانده 
نیم کیلو ران و سينة مرغ 
۱ . فلفل دلمه‌ای» تخم گرفته. خرد کرده 
۱ پیاز ساطوری 


۴-۳ پر سیر کوبیده 


!پر برگ بو 
۴ فاشق روغن زیتون 
۰ ۹ و فلفا 





۳ مردم باشک. در شمال اسپانیاه برنج زیاد می‌خورند» و آن را غالبا به صورت نوعی 
دمی درست می‌کنند - با گوشت. ماهی. یا مرغ. دستور زیر برای دمی مرغ است؛ ولی با همین 
دستور دم یگوشت یا دمی ماهی هم می‌توان درست کرد. گوشت را پس از ترساندن (تفت 
مختصر) باید دست کم به مدت یک ساعت روی آتش ملایم پخت تا نرم شود. 

ترش میت ۱ 

روغن را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و مرغ را ۸-۷ دقیقه در آن تفت بدهید تا طلایی 
شود. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. پیاز و سیر و فلفل دلمه‌ای را در روغن 
باقی مانده بریزید و بچرخانید تا پیاز بلوری شود. آنگاه ۶ پیمانه آب و کمی نمک و فلفل اضافه 
کنید و به جوش بیاورید. ‏ آتش را کم کنید. برنج و مرغ و برگ بورا در آب بریزید و باز به جوش 
پیاورید. ۱ 

پس از آن که آب پرنج کار رفت. برنج را یک دور زیر وروکنید. زير دیگ شعله پخش‌کن و 
روی آن دم کنی بگذارید. پس از حدود ۴۰-۳۵ دقیقه دمی آماده اشتا: 


۸۳۶ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


4 این دمی را خودٍ مردم باشک بدون رنگ درست می‌کنند. ولی می‌توان با ۲-۱ قاشق رب 


سِ 


گوجه فرنگی و اندکی زعفران که پس از تفت دادن سیر و پیاز اضافه می‌کنید - به آن رنگ بدهید. 
شله بلغور ذرت (سرخ پوستان شمالی) 


2 
رز 22) ۲ سمانه - بلغور ذرت 


۲ ببمانه شیر 


۴-۳ نفر 





۱پیمانه آب مرغ (-» ۳۵۱) 
۲ پیاز. ساطوری 

۲-۲ پر سیر کوبیده 

پیمانه تره. ساطوری 

!پیمانه قارچ. ساطوری 

۰ گرم ژامبون یا کالباس» ساطوری 

۲ فاشق کشمش بی‌دانه. خیسانده 
2 فاشین. صقر گر دون ما ظرری این داده 
۲-۱ فاشق رزماری تازه» ساطوری 

۲-۱ فلفل قرمز تند. ساطوری 


۱فاشق سرکه 
۲-۱ گردو کره 
نمک 





آب مرع و شیر را با اندکی نمک دردیگ بریزرید و روی آتش ملایم به چوش بیاورید. بلفور 
را کم‌کم اضافه کنید و با قاشق چوبی هم بزنید تا صاف شود. آتش را کم کنید و ۲۰ دقیقه بپزید. گاهی 
هم بزنید. در پایان پخت شله ازکته شل‌تر باشد؛ اگر سفت بود کمی شیر یا آب اضافه کنید و چند 
دقیقة دیگر بیزید. 

کره را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. سیر و قارج 
و تره و ژامیون یا کالباس را با اندکی نمک اضافه کنید و ۴-۳ دقیقه تفت بدهید. سرکه و رزماری و 
کشمش و فلفل قرمزرا با ۶-۵ قاشق آب اضافه کنید و روی آتش کم هم بزنید تا باز به‌روغن 
شله را در ۴-۳ ظرف بکشید و ماد توی تابه را روی آن بدهید. با مغز گردو آرایش کنید. 
4 به جای آب مرخ آب قلم یا آب گوشت هم می‌توان به کار برد. 
۰4 شلة بلغور گندم: به جای بلغور ذرت بلغور گندم به کار برید. 








فصل پنجاه و چهارم: کته. دمی ۸۳۷ 


کانسا (روسیه) 
کاشای روسی (18:2) نوعی دمی بلغور است که روس‌ها به جای سیب زمینی يا نان پای انواع 
خوراک گوشت و مرن به ویژه پای بیف استروگانوف می‌گذارند. کاشا را از روی دستور دمی بلغور 
صفح؛ ۸۲۰) درست کنید. جزاین که به جای آپ ساده آب مرغ یا آب قلم (حدود ۲ برابر آبٍ 
ساده) به کار می‌برید و پس از آماده شدن دمی یکی دو دانه تخم مرغ روی آن می‌شکنید. زیر و رو 
می‌کنید و ۲-۲ دقیقة دیگر روی آتش نگه می‌دارید تا تخم مرغ ببندد. 


ریسوئو (ایتالیا) 





۲ نفر 
پیمانه برنج گرده 
۱ پیازه ساطوری 

۲ پیمانه آب مرغ ( ۳۵۱) 
نیم بیمانه پنیر سفت. رندیده 
۲-۱ گردو کره 
زعفران» ساییده 
نمک 





کره‌را دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. برنج را اضافه 
کنید و ۲-۲ دقیقه تفت بدهید. اندکی زعفران را در ۲-۱ قاشق ق آب داغْ حل کنید و با آب مرغ و 
اندکی نمک روی برنج بریزید و هم بزنید. پس از آن که دیگ به‌جوش آمد یک بار زیر و روکنید و 
در دیگ را پیندید. 7 تش را کم کنید و ۴۰- -۴۵ دقیقه روی 7 تش کم بپزید. تافو نت 


برنج بریزید و زیر و روکنید. 
کته گیلانی 


دا 
رح ۳ پیمانه 





برنج 
نمک 





۲ کته غذای مردم گیلان است و آنچه در تهران و ساير شهرها به این نام درست می‌کنند در واقع 
با تصرف درکته گیلانی هروش امه انستا: بنابرین ۰ اول با روش پخت کته گیلانی آشنا می‌شویم. 


یم سس 


۸۳۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از مسر ی پباز 


برنج را پاک کنید و با ۲-۲ آب بشویید. (برنج دودی را نباید زیاد شست. چون عطر دود آن با 
آب می‌رود؛ بعضی از مردم گیلان به شستن برنج اعتقاد ندارند.) 

برنج شسته را در ۶ پیمانه آب وکمی نمک در یک دیگچه ۲-۲ ساعت بخیسانید. سپس دیگچه 
را روی آتش تیز به جوش بیاورید. پس از آن که آب برنج کار رفت آتش را کم کنید و دم کنی روی 
دیگچه بگذارید. حدود ۳۰ دقیقة بعد کته آماده است. 

4 اگر بخواهید کته تّه دیگ ببندد, پخت کته را روی آتش ملایم حدود نیم ساعت دیگر ادامه دهید. 

4 هنگام کشیدن کته, دیگچه را چند دقیقه در ۴-۳ بندانگشت آب سرد بگذارید و اطراف کته 
را با کاردک از دیواره دیگ جدا کنید. کته زا مه لا دوه در دیس برمی‌گردانند. 


کته تهرانی (۱) 


تست هر اج کیش وی دب سس در ۱ ۵-۴ نفر 
ده ۳ 


۳۲-۲ فاشق روغن 





از روی دستو رکته گیلانی (-+ صفحهٌ ۸۳۷) درست کنید. جز این که پس از آن که آب آن جوشید 
وکاررفت» روغن را روی برنج می‌دهید و سپس دم کنی روی دیگچه می‌گذارید. 


کته تهرانی (۲) 
تست وتو سوه ات بر 
رد ۳ پیمانه 


۲-۲ فاشق روغن 


۵-۴ نفر 





این کته را می‌توان نیمه آب‌کش نامید. چون مقداری از لعاب آن با آبی که از آن خالی می‌کنيم- 
سنستته می‌شو د. 





برنج را با ۲ لیتر آب و کمی نمک در یک دیگ بریزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. پس 
از آن که دانة برنج نرم شد دیگ را از روی آتش بردارید و آب روی آن را خالی کنید. آنگاه دیگ 
را به اجاق برگردانید, آتش را کم کنید. روغن را روی برنج بدهید. و دم کنی را روی دیگ بگذارید. 
پس از حدود ۳۰ دقیقه کته آماده است. ۱ 

4 نمک این کته را باید اندکی بیشتر گرفت, چون که مقداری از آن با آب می‌رود. 


فصل پنجاه و جهارم: کته. دمی ۸۰۳۹ 


کته بریده 
دحک 

کته بریده از غذاهای رایج تهران قدیم بوده ولی امرو زکمابیش فراموش شده است. در گذشته 
دیگ این کته را پرای سرد شدن در «پاشیر» یا حوض می‌گذاشتند. امروز با بودن یخچال زنده کردن 
این کته فراموش شده برای ناهار تابستانی کار ساده‌ای است. ۱ 

کته بریده در واقع نوعی چلو است که پس از آماده شدن آن‌را با یک بشقاب یا پیش دستی در 
دیگ فشار می‌دهند و می‌گذارند سرد شود. سپس با کارد به شکل لوزی یا چارگوش می‌بُرند و 
سرسفره می‌برند. کته بریدهٌ سرد با خورش گرم خورده می‌شود. برنج کته بریده را از چلو کمی 
نرم‌تر می‌گیرند و آب روغن هم روی آن نمی‌دهند. 


اشپل پلا (گیلان) 
!۱ 
رح ۳-۲ بیمانه کته + ۰۸۳۸ سرد سفت 


۱ تکه اشهل ماهی شور خام 
!پیمانه مغز گردو 
۱ پیمانه باقلای سبزء مقر 
۱ پیاز سفید. حلقه حلقه 


اردور برای ۶-۵ نفر 








» این غذای تفننی گیلان - که به سبب اشپل و باقلای خام آن مردم غیر گیلانی کمتر به آن ميل 
می‌کنند - به نظر نگارنده اردور بسیار خوش‌مزه‌ای است و می‌تواند روی میز اردورهای متنوع یک 
دیس حاص خود داشته باشد. بسیاری از مهمانان غیر گیلانی پس از یکی دو بار ذوق آزمایی قدر 
آن را خواهند شناخت؛ اگر هم نشناختند هیچ اشکالی ندارد. 

هرگاه باقلای سبز در بازار نباشد. گیلانی‌ها به جای آن باقلای شک را بک‌شباتة زوا در ات 
می‌خیسانند و پوست می‌گیرند. و در واقع بسیاری از آن‌ها باقلای خیسانده را بر بافلای سبز ترجیح 
می‌دهند. ولی برای شروع آشنایی با این غذا نگارنده باقلای سبز مقشُر را توصیه می‌کند. (بعضی از 
اشخاص در برابر باقلای سبز خام حساسیت دارند و باید مراقب باشند.) 

سیب دس 

کته سرد سفت شده را با کارد ببرید و به صورت چهارگوش‌هایی به اندازهٌ نصف قوطی 
کبریت درآورید. اشپل ماهی را با کارد به صورت ورقه‌های نازک ببرید. مفز گردو را ۴ پاره کنید و 
با باقلاو پیاز در یک دیس کنار هم بچینید و سر میز اردور بگذارید. 


» به مهمانان هشدار بدهید که خوردن اشپل ماهی همراه با ماست و ترشی دهان را تلخ می‌کند. 





ته چین هم از پلوهایی است که معمو لا در مهمانی و جشن تهیه می‌شود. اگر چه درست کردن آن 
به مقدار مصرف یک وعده غذای خانواده هم به هیچ وجه مشکل نیست. 

ته چین معمولاً از دو بخش تشکیل می‌شود: اول یک قشر کلفت تّه دیگ زعفرانی که مقداری 
گوشت یا مرغ پخته در آن قالب‌گیری شده است. دوم چلوسفید که روی تّه دیگ ریخته می‌شود و 
هنگام کشیدن غذا زیر ته دیگ یا در کنار آن قرار می‌گیرد و مکمل آن است. بخش چلوسفید قابل 
حذف است. و درسالن‌های غذاخوری غالباً ه چین را به همان صورت قشر ته دیگ درست می‌کنند. 
اگرچه در خانه‌ها این روش کمتر معمول است. 

ظرفی که در پختن تّه چین به کار می‌رود باید سطح وسیعی داشته باشد. چون مقدار تّه دیگ 
طبعاً به وسعت کف ظرف بستگی دارد. ته چین چلوداررا باید دردیگ درست کنیم. به این ترتیب 
که پس از چیدن مواد ته دیگ در ته دیگ, باقی چلو آب کش شده را روی آن می‌ریزیم و دم 
می‌کنيم. 

برای تّه چین بدون چلو یک تابة لبه بلندٍ دردار کافی است. در هر صورت ظرف تّه چین بهتر 
است يا اندود تفلون داشته باشد. یا از مس سفید شدهٌ صاف و بدون ناهمواری باشد تا یه دیگ 
به راحتی از آن جدا شود. هنگام کشیدن ته چین باید ته دیگ يا تابه را چند دقیقه در آب سرد 
گذاشت تا ته چین از ته دیگ جدا شود. (دیگ يا تابه باید با در بسته از آتش مستقیما به آب سرد 
منتقل شود.) ۱ 

دیگ تّه چین را در فر هم می‌توان گذاشت؛ ولی این کار برای تّه‌چین بدون چلو مناسب‌تر 
است. زیرا که به اين ترتیب دیوارة دیگ هم ته‌دیگ می‌بندد و چیز زیادی از چلو سفید باقی نمی‌ماند. 
فررا روی حرارت متوسط (۲۰۰-۱۸۰ درجه سانتی‌گراد) داغْ کنید و دیگ تّه‌چین را که از روی 
دستور زیر آماده کرده‌اید حدود ٩۵-۹۰‏ دقیقه در فر بگذارید. 

برای درست کردن ته چین قالبی در پلوپز برقی. برنج را آب‌کش کنید و از روی دستور زیر با 
مایة ته چین مخلوط کنید و در ظرف پلوپز بريزید. مرع یا گوشت را لای برنج بگذارید و آپ ‏ 
روغن را پس از دم بالا دادن برنج روی آن بدهید. مدت پخت همان حدود ٩۰‏ دقیقه است. 





فصل پنجاه و پنجم: ته چین ۸۱۱ 


۶-۵ نفر 


برنج را از روی دستور چلوساده (-» صفحٌ ۷۷۳) بجوشانید و آب‌ کش کنید. تخم مرغ را در 
یک بادیه بشکنید و با چنگال بزنید. ماست را با اندکی آب و نمک اضافه کنید و بزنید. اندکی 
زعفران را در ۲-۲ قاشق آب داغْ حل کنید و با تخم مرخ و ماست مخلوط کنید. (مقدار زعفران باید 
آن قدر باشد که مخلوط را به رنگ زرد تندی در آورد.) اک ماه شفت وه با اندکی آب آن را 
شل کنید. 

حدود نیمی از برنج آب‌کش شده را روی مخلوط بریزید و با دست زیر و روکنید؛ دقت کنید 
برنج خُرد نشود و به طور یک دست با مایه مخلوط شود. 

نیم پیمانه روغن در دیگ جاداری داغ کنید. وقتی بوی روغن بلند شد چند کنگیر از مخلوط را 
درته دیگ پهن کنید. مرغ یا گوشت آماده شده (سه زیر) را روی برنج بچینید و با باقی مخلوط 
روی آن را بپوشانید. روی مخلوط را با کف دست کمی فشار دهید. 

اکنون باقی برنج آب کش شده را روی مخلوط ته دیگ کوت کنید. در دیگ ر ببندید و دیگ 
را با شعله پخش‌کن روی آتش تیز بگذارید. پس از ۱۲-۱۰ دقیقه آتش را کم کنید. نیم پیمانه آب 
روغن داغ روی برنج بدهید. و دم‌کنی روی دیگ بگذارید. پس از حدود ٩۵-۹۰‏ دقيقة دیگر تّه چین 


آماده تا 
« مرغ برای ته چین 


ده ۰.۳ ۲ص 
بت ۱ کیلو سینه و ران مرغ. استخوان گرفته 
۱ پیاز» چارفاج 
۱ دسته کوچک چارسبزی* 
۱ هوبج 
۱ فاشقج زرد چوبه 
روغن 


افلاد ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سبر تا پیاز 


نمک و فلفل 


+ جعفری, کرفس, ترخون. مرزه. 


۴-۲ قاشق روغن در یک دیگ داغ کنید و قطعه‌های مرغ را در آن تفت بدهید تا رويه آن 
طلایی شود. آنگاه یک پیمانه آب باکمی نمک و فلفل اضافه کنید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. 
زردچوبه و پیاز و هویج و بستهة چارسبزی را اضافه کنید. 

آتش را کم کنید و در دیگ را ببندید تا ۲۰ دقیقه بپزد. بردارید و بگذارید خنک شود. سپس 
استخوان درشت مرغ را بکشید و گوشت را برای چیدن در دیگ تّه چین کنار بگذارید. (اگر مرغ آب 
داشته باشد. کمی از آب آن را برای شل کردن ماست تَه‌چین به‌کار برید و باقی را برای مصرف 
دیگری نگه دارید.) 


+ گوشت برای ته چین 
1۳ ۱۰-۸ نفر 
رت ۱ کیلو گوشت سردست یا سینه. چند پاره 
۱ پیازه چارفاج 
۱ دسته کوچک چارسبزی ( بالا) 
۱ هویی 
۱ پر برگ بو 
نمک و فلفل 


۶ پیمانه آب را در دیگ روی آتش تیز به جوش بیاورید. گوشت را در آب جوشان بیندازید و 
کف آن را بگیرید. سپس باقی اجزا را اضافه کنید. آتش را کم کنید. در دیگ را پیندید و آن را 
۰ دقیقه بپزید؛ سپس آن را از آب بگیرید و برای چیدن در دیگ ته چین کنار بگذارید. (کمی از 
آبٍ گوشت را برای شل کردن ماست ته چین به کار برید و باقی‌را برای مصرف دیگری نکه دارید.) 


ته چین ثالبی 
از روی دستور برنج ته چین > صفحهً ۸۴۱) درست کنید؛ جز این که مقدار ماست و تخم مرعغ 
و زعفران و روغن را ۲ برابر می‌گیرید و تمام برنج را با آن‌ها مخلوط می‌کنید. 
این ته چین را باید در تابه در دار تفلون یا پلوپز برقی درست کنیم و هنگام کشیدن آن را روی 
دیس برگردانيم. اگر دیگ تفلون به کار می‌بريم می‌توانیم آن‌را در فربگذاريم تا دیوارةٌ دیگ هم 
برشته شود. (اين دیگ نباید دستهٌ پلاستیکی یا چوبی داشته باشد). 





نصل پنجاه و پنجم: ته چین ۸۳۲ 


تس جرد ِ دس ای انح ۱ ۸-۶ شر 
۶ پیمانه برنج» خیسانده 
۲-۳۲ بادنجان» پوست گرفته. ورقه ورقه 
۴۳ بیمانه قیمة ساده (-۷* ۸۵۰) 
۲-۱ فاشقج زرد چوبه 
روغن 
نمک 


بادنجان را نیک بپاشید و یک ساعت در آب‌کش بگذارید. سپس بشویید و خشک کنید. برنج را 
ازروی دستور چلو ساده (-+ صفحه ۷۷۲) بجوشانید و آب کش کنید. 

۶-۵ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و ورقه‌های بادنجان را درآن سرخ کنید, 
زردچوبه بپاشید. بردارید وکنار بگذارید. (هنگام سرخ کردن بادنجان هرگاه روغن کم شد اندکی 
اضافه کنید.) 

به اندازه نیم پیمانه آب روغن دردیگ جاداری داغ کنید. آنگاه چند کفگیر بر نج آپ کش روی 
آب روغن بریزید. سپس بادنجان سرخ کرده را روی برنج فرش کنید و قیمه را (که نباید آپ‌دار 
باشد) روی بادنجان بریزید. باقی برنج را روی بادنجان و قیمه کوت کنید. 

دیگ را با در و شعله پخش‌کن روی آتش تیز بگذارید. پس از ۱۲-۱۰ دقيقه که برنج دم بالا 
داد. آتش را کم کنید. نیم پیمانه آب روغن روی برنج بدهید. و دم کنی روی دیگ بگذارید. پس 
از ٩۵-۹۰‏ دقیقه ته چین آماده است. ۱ 

4 اين تّه‌چین را با گوشت دنده یا سرسينة یک‌پارچه هم درست می‌کنند. 

4 تّه‌چین بادنجان را غالبا بدون قیمه هم درست می‌کنند. 





اک ۸-۶ نفر 
۶۶ پیمانه برنج» خسانده 
! کیلو گوشت  .‏ 


۱ کیلو اسفناج» خرد کرده 
!پیمانه رب انار 


روغن 
نمک 


۸۴ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


برنج را از روی دستور چلوساده (- صفحةٌ ۷۷۳) بجوشانید و آب‌کش کنید. گوشت آن‌را از 
روی دستو رگوشت برای که چین + صفحهٌ ۸۴۲) آماده کنید. ۶-۵ قاشق روغن را در تابه روی 
آتش ملایم داغ‌کنید و اسفناج را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن تفت بدهید. سپس بردارید. با رب انار مخلوط 
کنید و کنار بگذارید. ۳ 

در دیگ جاداری نیم پیمانه آب روغن داغ کنید. آنگاه چند کفگیر برنجح آب کش را روی آب 
روغن داغ بریزید. به طوری که کف دیگ را بپوشاند. اکنون گوشت و اسفناج سرخ شده‌را روی برنج 
بگذارید, به طوری که سطح برنج را بپوشاند. باقی برنج آب کش را روی اسفناج کوت کنید. 

دیگ را با در و شعله پخش‌کن روی آتش تیز بگذارید. پس از ۱۲-۱۰ دقیقه که برنج دم بالا 
داد. آتش ر کم کنید. نیم پیمانه آب روغن داغ روی برنج بدهید. و دم کنی روی دیگ بگذارید. پس 
از ٩۵-۹۰‏ دقیقه ته چین اماده است. 

» همراه با آب روغن چند قاشق رب آنارهم روی برنج می‌توان داد. اگر رب انار ترش باشد ۲-۱ 
قاشق شکر به آن بزنید. 

» به جای رب انار می‌توان آلو بخارا يا الوچةٌ هسته گرفته به کار برد. 











و 7 
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فصل پنجاه و ششم: در سناخت خورس 


می‌توان گفت که خورش مهم‌ترین قلم آشپزی ایرانی است. زیرا چنان که در فصل آشپزی ایسرانی 
گفته‌ایم. پلو و خورش غذای اصلی سفره ایرانی است. و در بسیاری از موارد نان هم می‌تواند جای پلو 
را بگیرد؛ بنابرین خورش کمابیش هميشه در سفرة ایرانی دیده می‌شود. 

در این کتاب مستطاب ما خورش‌هارا به چند دسته تقسیم کرده‌ایم و به هرکدام در فصل جداگانه‌ای 
پرداخته‌ايم. این دسته‌بندی عبارت است از: قیمه. خورش‌های سبز. فسنجان, کاری (خورش‌های 
هندی). مسماء و خورش‌های جورواجور. علاوه بر این‌ها, چند خورش هم در کتاب آشپزی دوره 
صفوی (که به کوشش استاد ایرج انشار به چاپ رسیده است) نقل و بازسازی شده و در فصلی به نام 
خورش‌های صفوی آمده است. این خورش‌ها برای کسانی که کنج‌کاوی تاریخی دارند جالب خراهد 
بود. و به هرحال یادگار یکی از دوره‌های اعتلای آشپزی ایرانی است. 


در گوشه وکنار سرزمین پهناور ما هر خورشی شکل محلی خاص خود را پیدا کرده است. مشخصاتٍ 
این اشکال گوناگون, تا آنجا که مجال پژوهش فراهم بوده است و گنجایش صفحات کتاب اجازه 
می‌داده, در بخش حاضر ثبت شده است. 

رعایت ملاحظات زیر در پختن هم خورش‌ها مفید خواهد بود. 
4 بهترین نوع گوشت خورشتی را از گوسفند نر جوان یا شیشک باید انتخاب کرد. در سال‌های 
اخیر خورش گوشت گوساله هم تا حدی معمول شده است. گوشت بره, گوسالةٌ شیری, میش, بز, و 
گاو برای خورش مناسب نیست. 

آن برش‌های شق گوسفند یا گوساله که برای درست رن خورش به کار می‌روند عبارت‌اند 
از سردست. شانه. سرفيلة رآن و ماهیچه. ماهیچه‌را به ویژه در خورش‌های لعاب‌دار. مانند 
خورش بامیه و آلو و اسفناج و مسمای بادنجان به کار می‌برند. در تأس‌کباب گذشته از برش‌های 
یاد شده گردن و دنده و پیش ناف هم. که بامقداری شهله (چربی لای بافت گوشت») همراه است به 
کار می‌رود. برای خورش قیمه در وهله اول راسته و سپس مغز ران انتخاب می‌شود؛ این دو برش 
برای خورش‌های دیگر مناسب نیستند. 


۸۳۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


4 به کار بردن استخوان, به ویژه قلم. به خورش مزه و لعاب بیشتری می‌دهد. استخوان خورش 
فجلسی را می توان تن از بخفتن کفین 

4 درست کردن همه خورش‌ها با تفت دادن پیاز در روغن. يا به اصطلاح پیازداغ کردن اغاز 
می‌شود؛ ولی درجهة تفت دیدن پیاز بهرسم محل و سلیقهٌ شخص بستگی دارد و از شفاف شدن پیاز 
تا نیم‌رنگ يا طلایی یا قهوه‌ای شدن آن فرق می‌کند. در دستورهای تهیه خورش میزان تفت دادن پیاز 
با توجه به رسم قید شده است. 

4 تفت دادن گوشت در روغن پیش از اضافه کردن آب مرحله مهمی از پخت خورش است. 
روغن داغ منافذ تکه گوشت را تا حدی می‌بندد و نمی‌گذارد گوشت در روند پخت مزهٌ خود را از 
دست بدهد. برای آن که بتوانیم گوشت را در روغن داغ بغلتانیم, او له باید گوشت را پس از خرد 
کردن و شستن خشک کنیم. وگرنه خوب تفت نمی‌بیند و باعث پریدن روغن به دست و روی آشپز 
هم می‌شود؛ انیا مقدار گوشت باید تا اندازه‌ای باشد که فقط در یک لایه کف دیگ را بپوشاند. 
اگر یقت بود. بهخر است آننرا ۲-۲ قسمت کنیم و هر بار یک قسمت را تفت بدهیم و برداریم. 
سپس هم گوشت را به دیگ برگردانیم. گوشت پس از تفت دیدن کمی آب پس می‌دهد؛ وقتی که 
گو قنت آب پس داد معمولاً آتش را کم می‌کنند و در دیگ را نیمه باز می‌گذارند ۳ آب گوشت کار 
برود. در بعضی جاها گوشت را بدون تفت دادن در آب می‌اندازند؛ اگر آب در حال جوشیدن باشد. 
کمابیش همان اثر روغن داغ را دارد. 

۹ در بعضی جاها آب خورش را داغ و کم کم به گوشت اضافه می‌کنند و در بعضی جاهای دیگر 
آب گوشت را یک باره می‌ریزند؛ درهر صورت پختن خورش روی آتش ملایم و با روند طولانی 
انجام می‌گیرد. دراین روند مزه و عطر و لعاب اجزای خورش بیشتر و بهتر آزاد می‌شود و در خورش 
کیفیتی پدید می‌آید که آن را جاافتادن می‌نامیم. بسیاری از کدبانوهای قدیم خورش را یک روز 
پیش‌تر آماده می‌کردند و روز بعد آن را روی آتش کم جا می‌انداختند. امروز با بودن یخچال و 
شعلهٌ قابل تنظیم گاز این کار عملی‌تر است. 

4 مدت زمان لازم برای پخت گوشت و بنشن خورش فا لین گوشت ی تفن سک داری: 
به این جهت همه مدت‌های قید شده در دستور پخت تقریبی و تجربی اأست. در تهران پخت گوشت و 

بنشن عادی ۳۲ ساعت. کم یا بیش, طول می‌کشد. 

تث۵<ِِ* در بعضی جاهاء مانند آذربایجان, خورش ر هميشه بی آب یا بسیار تنگ آب و به روغن 
نشسته از کار در می‌آورند؛ در بعضی جاهای دیگ مانند فارس وخوزستان اندکی آب لازمهة 
خورش به شمار می‌رود. خورش تنگآب معمولاً پسندیده‌تر است. مگر آن که برای ترید پخته شود. 
7 برای کاهش دادن آب خورش و به روغن نشاندن آن باید در نیم ساعت پایان پخت در دیگ 
را باز یا نیمه باز بگذاریم و آتش به اندازه‌ای باشد که خورش از ریزجوش نیفتد. ۱ 
> اضافه کردن اندکی آب سرد یا ۳-۷ قطعه یخ به خورش در حال جوشیدن باعث می‌شود که 
روغن آن بالا بیاید. 





فصل پنجاه و ششم: در شناخت خورش ۸۹ 


4 نمک و چاشنی خورش را بهتر است هنگامی بزنیم که اجزای دیرپز آن. ۳ 
دست کم نیم پز شده باشد. وگرنه زمان پخت درازتر می‌شود. 

4 ترکیب ادويةٌ خورش در شهرها تفاوت می‌کند؛ اجزای اصلی آن عبارت‌اند از زردچوبه و 
فلفل قرمز و دارچین و زنجبیل و ريشه جوز و هل. به مقدارکمابیش برابر. ربرای ترکیب انواع ادویه 
نگاه کنید به فصل ترکیب ادوبه. صفحهً ۰۲۳۰) 

4 دربعضی جاها. مانند فارس و خوزستان, ادویه را باچند پر سیر می‌کوبند و لحظه‌ای در پیازداغ 
تفت می‌دهند تا عطر ان پخته شود. و مجموعء پیازداغ و سیر و ادویه را بن‌بریز- یعنی 
پی‌ریزی خورش -- می‌نامند. در بعضی جاهای دیگر. مانند آذربایجان. معتقدند که ادویه را باید 
کمی پیش از برداشتن خورش یا هنگام کشیدن آن روی خورش پاشید تا عطر آن تازه و قوی باشد. 
4 سیر زودتر از پیاز سرخ می‌شود. و چون با سرخ شدن مقداری از عطر و مره خود را از دست 
می‌دهد. سیر خورش را هميشه در لحظه‌های پایان تفت دادن پیاز اضافه می‌کنند. 

گوجه فرنگی درسته يا نیمه سالم به ظرف سفره منتقل شود. خورش‌هایی مانند مسمای بادنجان یا 
تاسکباب را می‌توان در ظرف چینی یا بلور نسوز پخت و با همان ظرف سر سفره گذاشت. 








قیمةه ساده گذشته از این که پایه چند جور خورش قیمه است» مصرف‌های فراوان دیگری هم دارد. 
که در جای خود به آن‌ها اشاره شده است. به این دلیل داشتن مقداری قیمه ساده در یخچال یا یخ‌بند 
آکر از ضرویات تسده لا از تسهیلات مهم آشپزخانه آنتتت: 

گوشت قیمه را معمولا از مغز ران يا راست گوسفند انتخاب می‌کنند. ولی بسیاری از آشپزها 
گوشت گوساله هم به کار می‌برند. این گوشت را بر حسب سلیقه می‌توان نخودی یا فندقی خرد کرد. 
(درگذشته گوشت را روی تخته می‌انداختند و آن قدر قمه می‌کشیدند تا چیزی شبیه به گوشت چرخ 
کرده به دست می‌آمد؛ این شکل قیمه را قیمه سرموری می‌نامیدند.) 


قیمه ساده 


کح نیم کیلو گوشت‌راسته یا مغز ران» نخودی 
۱ پیاز ساطوری 
۱فاشقج زرد چوبه 
روغن 
نمک و فلفل 


۴-۲ قاشق روغن در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیازرا در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. گوشت را روی پیاز بریزید و ۶-۵ دقيقه تفت بدهید. زردچوبه رابا ۲ پیمانه آب اضافه کنید 
و به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و گوشت را ۱ ساعت بیشترک بپزید 
تا نرم شود. ۱۵-۱۰ دقیقه پیش از پایان پخت نمک و فلفل بزنید و در دیگچه را نیمه باز بگذارید. 
گاهی به دیگچه سر بزنید. | گر لازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. 

در پایان پخت تمام آب قیمه باید کار رفته باشد. وگرنه در دیگچه را بردارید و آتش ر اندکی 
پیشتر کنید تا قيمه به روغن بنشیند. ۱ 








فصل پنجاه و هفتم : قیمه ۸۵۱ 


4 به جای زردچوبه یا علاوه بر آن, می‌توان اندکی زعفران حل شده در ۲-۱ قاشق آب داغ به‌ کار 
برد. زردجوبه شیرین کرده > صفحهٌ ۲۲۱) عطر قیمه را بهتر می‌کند. 


خورس قیمه 
ید عمس حسسی یس ععتی ۶-۵ نفر 
کح نیم کیلو ‏ مغز ران گوسفند یا گوساله. نخودی 
۱ پیازه ساطوری 


نیم پیمانه لهه. خیسانده 
۲-۳ گوجه فرنگی کوچک. دو نیم کرده 
۴-۳ سیب زمینی» خلال کرده یا فندقی 
۴-۳ لیمو عمانی» سوراخ کرده 
زردچوبه یا زعفران؛ ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 


۴-۲ قاشق روغن در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی 
رنگ بگیرد. گوشت را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. ۳ پیمانه آب بریزید و به جوش بیاورید. 
آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید وگوشت را ۳ ساعت بپزید. در پایان پخت آب گوشت باید 
تمام شده باشد. 

لپه را آب بکشید و با لیمو در ديگَچة دیگری با ۲ پیمانه آب روی آتش ملایم ۵۰-۴۰ دقیقه 
بپرید. در پایان پخت. لپه در دیگچه را بردارید و آتش را کمی تیز کنید تا حدود نیم پیمانه آب در لپه 
اننهناند: 

در پایان ساعت دوم پخت گوشت لبه و لیمو را روی قیمه بريزید. نمک و فلفل و اندکی 
زردچوبه يا زعفران بزنید و خورش را زیر و روکنید. نیمه‌های گوجه فرنگی را روی خورش بچینید. 
به طوری که پوست آن بالا باشد. در دیگچه را ببندید تا خورش روی 1 تش کم ریزجوش بزند. در 
۵ دقيقه آخر در دیگ را نیمه باز بگذارید تا خورش به روغن بنشیند. سر بزنید. اگرلازم باشد 
اندکی آب جوش اضافه کنید. 

یک پیمانه روغن در تابه روی آتش تیز داغ کنید. سیب زمینی را در روغن بریزید. پس از حدود 
۱۰-۸ دقیقه که سیب زمینی خودرا گرفت با کفگیر زیر و روکنید تا سرخ شود. سپس با قاشق 
سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. 

هنگام کشیدن خورش سعی کنید نیمه‌های گوجه فرنگی را ۳ به ظرف, خورش منتقل کنید. 
سیب زهینی سرح خ کرده را روی خورش بریزید. 


» گاهی پس از سرخ کردن گوشت قیمه یک قاشق مرباخوری ادویه به آن می‌زنند. 

» به جای زرد چوبه یا زعفران می‌توان ۲-۱ قاشق رب گوجه فرنگی به کار برد؛ دراین صورت 
می‌توان گوجه فرنگی را حذف کرد. 

» برای آن که سیب زمینی سرخ‌کرده نرم نشود آن‌را پس از کشیدن خورش روی آن بريزید و سر 
سفره پیرید. 

4 مقداری از خلال سیب زمینی را می‌توان در ديکچة قیمه ریخت و زیرورو کرد» سپس خورش 
1 کستنل, گافن کین عاال نیب رم هر تکردورای زا به قیمه اضافه می‌کنند. 


قیمهٌ به 
سس 1 ۱ ۵-۴ نفر 
ححع نیم‌کیلو گوشت. نخودی  .‏ . 
۱ پیاز ساطوری 
۳-۲ به. پوست گرفته. ورقه ورقه 
۲-۳۲ قاشق آب لیموی تازه 
۲-۱ فاشق رب گوجه فرنگی 
۲-۱ فاشق شکر 
زعفران» ساییده 
دارچین» سایده 
روغن 
نمک و فلفل 








این قیمه را از روی دستور قیمه بادنجان > صفحه )٩۲۲‏ آماده کنید کنید و اندکی زعفران بزنید. 
به جای بادنجان به را در ۵-۴ قاشق روغن روی آتش ملایم سرخ کنید» شکر را روی آن بپاشید تا 
ذوب شود وکمی رنگ بگیرد. سپس به سرح خ کرده را روی خورش بگذارید. ۱ 

قیمة به باید تنگ آب و روغن‌دار باشد؛ اگر آب‌دار بود در دیگ را باز بگذارید و آتش را 
اندکی تیز کنید تا گوشت و به یه روغن بنشیند. هنگام کشیدن خورش یک گرد دارچین روی آن 
بپاشید. 

» مقدار شکر را بر حسب ذانْقَة خود می‌توانید کم یا زیاد کنید. 

4 از آنجا که خورش لپه‌دار زود تّه می‌گیرد. مواظب ته کشیدن آب ورین باشید: 

۰4 قیمه سیب: به‌جای به سیب به کار برید؛ قیمٌ سیب معمولاً لیه ندارد. 


۰4 قیمةٌ سیب و آلباله: به جای یه سیب به کار پرید و لپه را حذف کنید. چاشنی این خورش ‏ 
آلبالو است. 





3 
4 
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ححح نیم کیلو گوشت. نخودی 
۱ پیازه ساطوری 
دو سوم پیمانه لیه» خیسانده 
۲۷۵۰ گرم آلو خشک. خیسانده. هسته گرفته 
زردچوبه يا زعفران» ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 





گوشت و لبه را ازروی دستور خورش قیمه (-» صفحه ۸۵۱) بارکنید. در پایان ساعت دوم 
پخت گوشت. آلو را اضافه کنید. در پایان پخت چند دقیقه در دیگ را باز بگذارید تا خورش 
به روغن بنشیند. 

اگر ترشی آلو زیاد باشد یک قاشق شکر به خورش بزنید. 


قیمه لیه دار 
قیمه لپه دار هم مانند قیمه ساده مصرف‌هایی دارد که در جای خود به آن اشاره شده است. برای 


درست کردن قيمه لیه‌دار در برابر هرنیم کیلو گوشت نیم پیمانه لپه را با اندکی نمک در ۲ پیمانه آب 
بیزید» به قیمه ساده (-* صفحه ۸۹۵۰ اضافه کنید وروی آتش کم جا بيندازید. 


قیمه رس 
یت ۳ 





نیم کیلر ‏ گوشت 
پیازه ساطوری 
۳-۲ قاشق لهه. خیسانده 
۵-۴ سیب زمینی» خلال کرده 
۲-۲ سى _ لیمو عمانی سوراخ کرده 
۴ گوجه فرنگی کوچک 
۲-۱ فاشق ج زرد چوبه 
دارچین 
روغن 


۸۵۴ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
نمک و فلفل 


گوشت را در ۳ -۳ پیمانه آب روی آتش تیز بارکنید وکف آن را بگیرید. سپس آتش را کم کنید. 
در دیگ را ببندید و ۲ ساعت بپزید تا گوشت نیم‌پز شود. سپس گوشت را روی تخته بیندازید و 
ساطوری کنید. 

لیمو و لپه را در آبٍ گوشت پبریرید و روی آتش ملایم بپزید. در دیگ را نیمه باز بگذارید تا آبٍ 
ان به حدود یک پیمانه برسد. 

۴-۳ قاشق روغن در تابه روی 1 تش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. گوشت ساطوری را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. زردچوبه و اندکی دارچین بپاشید. 
پس از یک چرخ تابه را درردیگ لپه خالی کنید و هم بزنید. نمک و فلفل بزنید. گوجه فرنگی را 
درسته روی خورش بچینید. آتش را بسیارکم کنید و در دیگ را کمی باز بگذارید تا خورش 
به روغن بنشیند. 

یک پیمانه روغن در یک تابه روی آتش تیز داغْ کنید و خلال سیب زمینی را در آن بريزید. 
پس از ۱۲-۱۰ دقیقه که سیب زمینی خودرا گرفت خلال را چند بار زیر و روکنید تا سرخ شود؛ 
سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید وکنار بگذارید. (روغن را برای مصرف‌های بعدی در یخچال 
پایخ بند نگه دارید.) 

هنگام کشیدن غذا اول گوجه فرنگی‌ها را کنار بگذارید و سپس آن‌هارا روی ظرف خورش 
بچینید. خلال سیب زمینی سرخ کرده را روی خورش بريزید. (گاهی سیب زمینی را پیش از کشیدن 
خورش دردیگ می‌ریزند؛ به این ترتیب خلال سیب زمینی نرم می‌شود.) 


قیمه تبریزی 
میسع سس یت ۶-۵ نفر 
قت یم یر" گوشت. فندقی 
۲-۳ پیاز. ساطوری 
یک چهارم پیمانه لهه, خیسانده 
۵-۴ سیب زمینی, پوست گرفته. نخودی يا خلال 
۳-۳ لیمو عمانی» سوراخ کرده 


۱فاشل گرد لیمو 
۱ فاشق ج ادویه* 
زعفران» ساییده 
دارچین» ساییده 


روغن 


فصل پنجاه و هفتم: قیمه ۸۵۵ 


نمک 
دارچین, فلفل سیاه. فلفل بهار. و میخک؛ به ترتیب به نسبت 
یک» یک دوم. یک سوم و یک چهارم. 


لپه را با یک پیمانه آب و اندکی نمک دردیگچه روی آتش ملایم بار بگذارید و ۱ساعت بپزید. 
وقتی لپه نیم پز شد لیمو را در دیگچه بیندازید. 

۵-۴ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را فان تفت بدهید تا طلایی شود. 
گوشت را اضافه کنید و تفت بدهید تا آب پس بدهد. سپس آب آن کار برود. آتش را کم کنید. 
اندکی نمک بزنید. در دیگ را ببندید و گوشت را ۲ ساعت بپزید. سر بزنید. هرگاه لازم باشد اندکی 
اب جوش اضافه کنید. در پایان پخت اندکی زعفران را در ۲-۱ قاشق آب داغ حل کنید و با اندکی 
دارچین و گرد لیمو و لپه و لیموی عمانی اضافه کنید. در دیگ را نیمه باز بگذارید تا خورش 
به روغن بنشیند. 

۱پیمانه روغن در یک تابه روی آتش تیز داغ کنید و سیب زمینی را در روغن بریزید. پس از 
۱۷۲-۰ دقیقه که سیب زمینی خود را گرفت با کفگیر زير و روکنید تا سرخ شود. از روغن بردارید 
و کنار بگذارید. (روغن را پرای مصرف مشابه بعدی صاف کنید و پس از سرد شدن در یخچال یا 
یخ بند نگه دارید.) 

ادویه را پیش از کشیدن روی خورش بپاشید وهنگام کشیدن گوشت و لپه‌را کنار هم در ظرف 
بگذارید. سیب زمینی سرخ کرده را روی ظرف خورش بریزید. (اگر بخواهید سیب زمینی نرم شود. 
اول در دیگ خورش بریزید و پس از چند دقیقه بکشید.) 

گاهی سیب زمینی این خورش را فندقی خرد می‌کنند. 


قیمه با نعنا (هندوستان) 
ك ۵-۴ نفر 
نیم کیلو گوشت, چرخ کرده 
۱ پیازه ساطوری 


۴-۳ پر سیر کوبیده 

۱ پیمانه نعناه ساطوری" 

۱ فاشق ج زنجبیل, ساییده 
۱فاشق جع زیره» ساییده 

۱ فاشق ج تخم گشنیز, ساییده 
۱ قاشق ج فلفل قرمز, ساییده 
۳-۲ قاشق آب لیموی تازه 


۲۲ دانه میخک 
۴-۳ دانه هل سیز 


۱ قاشق ج زرد چوبه 


# 


نمک و فلفل 


۷ این خورش. که خحود هندی‌ها ۳9 بودین والا کیمه می‌نامند. با جلوساده و دال (سه صفحه 
۰) و ماست خورده می‌شود. اگر آن را بی‌آب بگیریم می‌توان به عنوان مایه برای درست کردن دلمة 
گوجه فرنگی و فلفل سبز و بادنجان و کدو هم به کار برد. 





۳-۲ قاشق روغن در تاب دردار روی آتش ملایم دا کنید. پیاز را اضافه کنید و تفت بدهید تا 
به رنگ طلایی در آید. سپس هل و میخک را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. سیر و زردچوبه و 
ادویه را اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. گوشت را در تابه بگذارید و با کاردک چوبی صاف کنید. 
روی آتش ملایم تفت بدهید تا رنگ آن برگردد. کمی نمک بپاشید و بچرخانید. آتش را کم کنید و 
در تابه را ببندید و گوشت را ۳۵-۰ دقیقه بپزید. اکنون نعنا و آب لیمو را اضافه کنید و هم یزنید. 
در تابه را ببندید و بگذارید خورش ۶-۵ دقيقَةٌ دیگر ریزجوش بزند. 
۱ 4 توجه داشته باشید که دانه‌های هل و میخک, درسته خوردنی نیستند. 


قیمه با نخود سبز (هندوستان) 
سس سس سس ۵-۴ نفر 
رت یم یل" گوشت. چرخ کرده 
۱ پیازه خرد کرده 
۵-۴ پر سیر کوبیده 
۳ پیمانه نخود سبز. پوست گرفته 
!پیمانه گشنیز. ساطوری 
۱ فاشق ج زنجبیل. ساییده 
۲-۱ فلفل سبز تند. ساطوری 
۱ لیمو 
روغن 
نمک و فلفل 


۲-۲ قاشق روغن در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا به رنگٍ 
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طلایی در آید. سیر و زنجبیل را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و یک چرخ بدهید. گوشت و فلفل 
سبزرا اضافه کنید. با کاردک چوبی گوشت را صاف کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. یک پیمانه آب 
اضافه‌کنید و به جوش بیاورید. در دیگچه را ببندید وگوشت را ۲۵-۳۰ دقیقه روی آتش ملایم بپزید. 

لیمو را آب بگیرید. نخودسبز و گشنیز و آب لیم را اضافه کنید و هم بزنید. در دیگچه را ببندید و 
خورش را ۱۵-۱۰ دقيقة دیگر روی آتش کم بپزید. 

۹ هنگام کشیدن, اگر گوشت روغن زیادی پس داده باشد. بهتر است روغن را خالی کنید. 

این قیمه با جلو ساده. دال. و ماست خورده می‌شود. 


قیمه جنوبی 
ستعص فا مس مس سس سس ۶-۵ نفر 
نیم کیلو گوشت. خرد کرده 
۲ پیمانه نخود. نیم کوب 
۱ پیاز ساطوری 
۲-۳ لیمو عمانی» سوراخ کرده 
۱ فاشق ) ادویه 
۲-۱ فاشق ‏ زرد چوبه 
روغن 
نمک و فلفل 


از کاشان به طرف جنوب در گذشته قیمه را نه با لپه بلکه با نخود خیسانده و پوست گرفته و 
بدون رب گوجه فرنگی درست می‌کردند. امروز به واسطة فراوان شدن لپه و هجوم رب گوجه فرنگی 
خورش قیمه شکل جدیدی پیدا کرده است» ولی هنوز هم در خانواده‌های قدیمی قیمه را به شکل 
قدیم درست می‌کنند. امتحان آن دست کم برای خود مردم جنوب. بی‌ضرر است. 

در بوشهر قیمه را پس از پختن گوشت و نخود با گوشت کوب می‌کوبند و چند قاشق گلاب 
هم به آن می‌زنند. این قیمه با چلو سفید یا با شکر پلو (-+ صفحه ۷۷۲) خورده می‌شود. 





تخود نیم‌کوب را از سیلی تیفن بونیند تا پوست. آن گرفته شود. (يا نخود درسته را از شبٍ 
پیش در آب بخیسانید و صبح با فشار شست و انگشت اشاره پوست آن را بگیرید.) 

گوشت و نخود را در ۶ پیمانه آب و اندکی نمک و فلفل در دیگچه روی آتش تیز بار کنید. 
کف گوشت را بگیرید. آتش را کمکنید, در دیگ را ببندید و گوشت و نخود را ۳ ساعت بپزید. در 
پایان ساعت دوم ۴- -۵ قاشق روغن در یک تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت 
بدهید تا به رنگ طلایی در آید. زردچوبه و ادویه را اضافه کنید و پس از یک چرح بردارید و 


تابه‌ را در دیگچه خالی کنید. لیمو را در دیگ بیندازید و در دیگ را نیمه باز بگذارید تا آب گوشت 
به حدود یک پیمانه برسد. خورش را زیر و روکنید و بگذارید روی آتش کم به روغن بنشیند. 

۰4 قیمهٌ بوشهری: گوشت و نخود را پس از پختن کمی با گوشت کوب بکوبید. سپس یک 
استکان گلاب اضافه کنید. 


سس د- ‏ 
فست ی کونبت: تروق 
۱ پیاز. ساطوری 
نیم کیلو کنگر. پاک کرده. خرد کرده 
۱ فاشقج زردچوبه 
روغن 
نمک و فلفل 


۴-۳ قاشق روغن را در دیگ روی آتش ملایم داغٌ کنید وکنگر را ۸-۷ دقیقه در آن تفت بدهید. 
سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. 

پیاز را در دیگ بریزید و در روغن تفت بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. (اگر روغن کم شد. اندکی 
اضافه کنید.) گوشت را روی پیاز بریزید و ۶-۵ دقیقه تفت بدهید. ۲ پیمانه آب اضافه کنید و 
به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید, در دیگ را پیندید و گوشت را ۳ ساعت بپزید. در پایان 
ساعت دوم نمک و فلفل و زردچوبه زر کتگ:ا اضافه کنید و در دیگ را نیم باز بگذارید. گاهی 
کانگ ی ان رازم اگر لازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. 








منظور از خورش‌های سبز خورش‌هایی است که یک پای ابت آن‌ها را سبزی‌هایی مانند تره و 
جعفری و نعنا و گشنیز تشکیل می‌دهد. چاشنی این خورش‌ها معمولا" آب لیمو. آب نارنج. آب غوره. 
یا لیموی عمانی است. لیموی عمانی را معمولاً از نوع سیاه انتخاب می‌کنند. تا باارنگ تیرژ خورش 


تناسب داشته باشد. 


قرمه سبزی (۰)۱(تهران) 

ی 9 برس ش سر 
قتت نیم کل 

۱ 

نیم کیلو 

نیم پیمانه 

۶-۵ 


۶-۵ نفر 
ماهيچة گوسفند با قلم. خرد کرده 
پیازه ساطوری 
سبزی"*, ساطوری 
لوبیا چشم بلبلی. خیسانده 
لیمو عمانی. سوراخ کرده 
روغن 
نمک 


« تسره و جعفری به مقدار براپر. با کمی شنبلیله. 


۲-۲ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد: گورشت را اضافه کنید و ۱۲-۱۰ دقیقه بچرخانید تا سرخ شود. لوبیا را با ۶ پیمانه آب اضافه 
کنید. به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید. و گوشت و لوبیا را ۳ ساعت 
بپزید. در پایان ساعت دوم لیمورا با کمی نمک اضافه کنید. «لوییای چشم بلبلی را. که زودپزتر 
است. بهتر است در پایان ساعت اول بریزید. يا جداگانه ببزید و اضافه کنید.) 


۶-۵ قاشق روغن در تابه روی اتش ملایم داغ کنید. سبزی را در آن بریزید و با قاشق چوبی 
۲۵-۰ دقيقه بچرخانید تا آب سبزی چیده شود و روغن آن رنگ سبز بگیرد. این سبزی را در 


۸۶۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


پایان ساعت اول روی گوشت بریژید و زیرورو کنید. آتش را کم کنید و در دیگ را نیمه باز بگذارید 
تا خورش به روغن بنشیند. 
4 لوبیای چشم بلبلی روش قدیم است؛ اخیراً در تهران بیشتر لوبیای قرمز یا چیتی به کار می‌برند. 
. هنگام کشیدن در هر بشقاب یک لیمو بگذارید. و هنگام خوردن لیمو را با قاشق فشار دهید. 


قرمه سبزی (۰)۲(فارس و خوزستان) 


از روی دستور قرمه سبزی (۱) (-+ صفحهٌ ۸۵۹). درست کنید سبزی این خورش مرکب است 
از تره. گشنیز شویده اسفناج يا برگ چغندر (يا نیم اندازه از هردو). شنبلیله و سیر سبز. مقدار 
شنبلیله و سیر حدود یک چهارم باقی سبزی‌هاست. درسال‌های اخیر غالبا یک اندازه جعفری هم 
به این ترکیب اضافه می‌شود. 

4 سبزی این خورش قدری کمتر از قرمه سبزی تهرانی سرخ می‌شود. 


قرمه سبزی (۰)۲(آذربایجان) 
مس سس مت ۶-۵ نفر 
کی نیم کیلو گوشت. خردکرده 
۱ پیاز ساطوری 
نیم کیلو سبزی* ساطوری درشت 
نیم پیمانه لوبیا چشم بلبلی یا قرمز, خیسانده 
یک سوم پیمانه آب غوره 
روغن 
نمک و فلفل 
+ تره, جعفری, گشنیز (به نسبت یک و یک چهارم و یک پنجم 
به ترتیب ) و چند برگ اسفناج یا برگ چغفندر (بسته به فصل) 


و ترخون. 


۴-۲ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی 
قنودد گو شترا اضافه کنید و تفت بدهید تا آب پس بدهد و سپس آب‌را جذب کند. یک پیمانه 
آب داغ بريزید و به جوش بیاورید. آتش را کم کنید و در دیگ را ببندید و گوشت را حدود ۲ ساعت 
بویا تشر اب نی هر کار آب کم شده باشد کمی آب جوش اضافه کنید. 

لوبیارا با ۲ پیمانه آب در یک دیگچه بارکنید و به جوش بیاورید. پس از یک جوش در آب‌ کش ۱ 
خالی‌کنید و به دیگچه برگردانید. فوراً ۲پیمانه آب سرد روی لوبیا بریزید تا پوست آن بترکد. 


فصل پنجاه و هشتم: خورش‌های سبز ۸۶۱ 


دیگچه را دوباره روی آتش ملایم بار کنید و ۲ ساعت پپزید. . . 

در پایان ساعت دوم پخت گوشت لوبیا و سبزی را روی گوشت بریزید. نمک و فلفل بزنید و 
زیر وروکنید. ۱۰ دقيقه پیش از برداشتن خورش آب غوره بزنید. 

» گاهی یک قاشق چای خوری نعنای خشک همراه آب غوره اضافه می‌شود. 

» لوبیای چشم بلبلی آذربایجان با آنچه در تهران عرضه می‌شود تفاوت دارد. به‌ این دلیل 
کدبانوهای آذربایجانی در تهران ترجیح می‌دهند قرمه‌سبزی را با لوبیای قرمز درست کنند. چنان که در 
خود تهران هم آمروز بیشتر لوبیای قرمز به کار می‌رود. 


مرغ ترش ( گیلان) 
سس سم تست سس طاسب ۷-۶ نقر 
ححح ۱ کیلر سینه و ران مرغ» چند پاره 
پیازء ساطوری 
ابته سیر سبز. ساطوری 
اکیلو سبزی* ساطوری 
۲ تخم مرغ 
نیم بیمانه لیه. خیسانده 
۱پیمانه آب نارنج 
روغن 
نمک و فلفل 
+ جعفری, گشنیز, کمی شوید و کمی خالواش (به جای خالواش 


می‌توان نعنا يا پسونه به کار برد). 


۵-۴ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید. مرغ را در روغن تفت بدهید تا روية 
آن طلایی شود. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. 

پیاز را دررروغن باقی‌مانده تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. سبزی و سیر را اضافه کنید و ۱۲-۱۰ 
دقیقه بچرخانید. آب نارنج را اضافه کنید. مرغ را به دیگ برگردانید. لپه‌را بريزید. اندکی نمک 
و فلفل بزنید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و مرغ را ۲۵-۳۰ دقیقه بپزید. 

اکنون تخم مرغ ر در پیاله بشکنید و آن را با اندکی نمک بزنید. سپس کم کم روی مرخ بریزید و 
هم بزنید. دردیگ را باز بگذارید و آتش را اندکی تیز کنید تا خورش چند جوش بزند و به روغن 
4 مقدار آب نارنج را بر حسب داْقَهٌ خود می‌توانید کم يا زیاد کنید؛ به جای آب نارنج می‌توان 
آب لیمو يا آب‌غوره به کار برد. 


۸۶۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر فا پیاز 
قرمهٌ آب غوره (ابرکوه) 


صحح نیم کیلو گوشت خورشتی گوسفند. خرد کرده 
۱ پیاز ورفه ورفه 
نیم کیلو سبزی*. ساطوری 
نیم پیمانه بیشترک لپه. خیسانده 
یک تایک و نیم پیمانه آب غوره 
روغن 
زرد چوبه 
نمک و فلفل 
« برگ چفندر. اسفناج, تره و اندکی شنبلیله. هرگاه برگ چفندر 
نباشد اسفناج را دو برابر کنید. ۱ 


۳-۲ قاشق روغن در دیگ بریزید. روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را تفت بدهید. گوشت 
رااضافه کنید و تفت بدهید تا رنگ آن برگردد و آب آن کار برود. سبزی را هم اضافه کنید و کمی 
تفت بدهید. اندکی زردچوبه و فلفل در این مخلوط بریزید و ۲-۱ دور بچرخانید. لپه را اضافه 
کنید و ۲-۱ دور بچرخانید. 

۲ پیمانه آب به آن اضافه کنید. و خورش را روی آتش کم بجوشانید تا جابیفتد. سپس نمک و 
ها اف ای مت اه توقای پروا رید 


۲ خورش باقلای سبز 
مد سس دس ۶-۵ نفر 
رت نم کیلو ‏ گوشت, خرد کرد 
۱ بیان ساطوری 
۵-۴ پیمانه باقلای جوان مقر 
۳ پیمانه شوید. ساطوری 

زردچوبه با زعفران 
روغن 
نمک و فلفل 


۴-۲ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیازرا در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. گوشت را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. اندکی زرد چوبه یا زعفران (حل کرده در 
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اندکی آب داغ) را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. ۲پیمانه آب اضافه کنید و به جوش بیاورید. 
آتش را کم کنید. در دیگ را بیندید وگوشت را ۳ ساعت بپزید. 

۳-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و شوید را ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید. 
باقلارا اضافه کنید و پس از ۴-۳ چرخ بردارید و کنار بگذارید. 

در پایان ساعت دوم پخت گوشت شوید و باقلارا با کمی نمک و فلفل اضافه کنید و هم بزنید. 
در پایان نت آگر خرف آپ داشته باشد در دیگ را بردارید تا گوشت به روغن بنشیند. 


خورش نعنا جعفری 


از روی دستور قرمه سبزی (۱) (-» صفحدٌ ۸۵۹) درست کنید. جزاین که سبزی آن را نعنا 
جعفری و چاشنی آن را آلوچة سبز یا چغالة بادام یا آبغوره می‌گیرید. 


ترش تره (گیلان) 
تست تسس ۵ ۵-۴ نفر 
کح ۴ تخم مرغ 
۱ بت درشت ‏ سیر کوبیده 
نیم کیلو سبزی* ساطوری 
۲-۱ فاشق برنج 
نیم پیمانه آب نارنج 


۱فاشق ج زردچوبه 


نمک و فلفل 
۳ سر ۵» جعفری» نعنا. کمی اسفناج و خالواش. 


برنج را در ۶ پیمانه کمترک آب روی آتش ملایم حدود ۱ساعت بپزید تا لعاب بدهد. سبزی را 

اضافه کنید و در دیگ را نیمه باز بگذارید تا آب کم شود. (در پایان پخت باید نزدیک ا پیمانه آب 
باقیبماند.) 

۱ ۴-۳ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و سی رکوبیده را در آن تفت بدهید. اندکی 
نمک بپاشید و سیر را بچرخانید تا کمی رنگ بگیرد. سپس با قاشق سوراخ‌دار نیمی از سیر سرخ 
شده را بردارید و روی سبزی و برنج بريزید. زردچوبه را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. سپس 
تخم مرخ را در تابه بشکنید وروی آتش ملایم نیمرو کنید. وقتی که سفیدةٌ تخم مرغْ بست اندکی 
نمک و فلفل بزنید. 


تخم مرع را با کاردک چویی از کف تابه بتراشید, در دیگ بریزید و هم پزنید. آب نارنج را 
اضافه کنید. در دیگ را باز بگذارید تا خورش به روغن بنشیند. 

۰4 شیرین تره (گیلان): ازروی دستور ترش تره (-+ صفحه ۸۶۲) درست کنید. جز این که 
چاشنی آب نارنج يا ترشی دیگری به آن نمی‌زنید. 


شوید قرمه (گیلان) 
سس ۶-۵ نفر 
قستت یم یل . گوشت. خردکرد 
۱ پیاز: ساطوری 
نیم کیلو شوید. ساطوری 


نیم کیلو گوجه سبز 
۲-۱ فاشق شکر 
روغن 
نمک و فلفل 


گوجه‌سبز را در دو پیمانه آب بجوشانید. سپس از صافی بگذرانید تا پوست و هستة آن گرفته 
شود. شکر را به شیره گوجه بزنید. 

۲-۲ قاشق روغن دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تاکمی رنگ 
بگیرد. گوشت را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. ۳ پیمانه آب بريزید و به جوش بیاورید. 
آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید وگوشت را ۳ ساعت بپزید. 

۴-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم دا کنید و شوید را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن تفت بدهید 
تا اب آن جیده شود. 

در پایان ساعت دوم پخت گوشت شوید را همراه با شیر گوجه به گوشت اضافه کنید. نمک و 
فلفل یزنید و دردیگ ر ۳1 باز بگذارید تا خورش ریزجوش بزند و به روغن بنشیند. 

چاشنی این خورش را با آلوچه, آب لیمو و شکر, یا آب غوره و شکر هم می‌توان داد. 

این خورش را مانند بیشتر خورش‌های گیلانی با مرغ یا مرغابی هم می‌توان درست کرد. 
زمان پخت مرغ طبعاً کوتاهتر است. 


خورش کنگر 
سب یی یی ی ۵-۴ نفر 


ححج نیم کیلو گوشت. خردکرده 


۱ پیازء ساطوری 
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نیم کیلو کنگر, تیغ گرفته. خرد کرده 
۴-۳ پیمانه نعنا و جعفری, ساطوری 
۶-۵ قاشق آب غوره 
روغن 
نمک و فلفل 





۴-۳ قاشق روغن درردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
ِ گوشت را اضافه کنید و ۶-۵ دقيقه بچرخانید. سپس ۳پیمانه آب بریزید و به جوش بیاورید. 

تش را کم کنید. در دیگ را ببندید وگوشت را ۳ ساعت بپزید. 

۴-۳ قاشق ق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و کنگر را ۵ -۶ دقیقه در آن تفت بدهید. 
سپس نعنا و جعفری را اضافه کنید و ۱۰-۸ دقيقٌَ دیگر بچرخانید. بردارید وکنار بگذارید. 

در پایان ساعت دوم پخت گوشت کنگر و سبزی سرخ کرده را همراه با آب غوره و اندکی نمک 
و فلفل اضافه کنید و هم بزنید. در ۱۵ دقیقه آخر پخت در دیگ را باز بگذارید و اگر لازم باشد آتش 
را اندکی تیز کنید تا خورش به روغن بنشیند. 


خورش چفاله بادام 
سس وس در ۵-۴ نفر 
کح نیم کیلو ‏ گوشت. خردکرده 
۱ پیاز ساطوری 
۰ گرم چغاله بادام» خلال کر ده 

۴-۳ پیمانه نعنا و جعفری. ساطوری 

۳-۲ قاشق آب غوره 
روغن 
نمک و فلفل 





۳-۲ قاشة شق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بذهید تا کمی رنگ 
بگیرد. گوشت را اضافه کنید و ۵ -۶ دقیقه بجرخانید. چفغاله را اضافه کنید و ۲-۳ چرخ بدهید. 
۳ پیمانه آب بریزید و به جوش ۳۳ سپس آتش را کم کنید, در دیگ را ببندید و گوشت را 
۳ ساعت بپزید. 

۴-۲ قاشق روغن در یک تابه روی آتش ملایم داغ کنید و نعنا و جعفری را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن 
تفت بدهید تا روغن رنگ سبز بگیرد. بردارید وکنار بگذارید. 
در پایان ساعت دوم پختر گوشت سبزی سرخ کرده را همراه با آب غوره واندکی نمک وفلفل 


اضافه کنید و هم بزنید. در ۱۵ دقيقَة آخر در دیگ را باز بگذارید و اگر لازم باشد آتش را اندکی 
بیشتر کنید تا خورش به روغن بنشیند. ۱ 
از آنجا که چغاله مقداری ترشی دارد. پیش از اضافه کردن آب غوره خورش را بچشید و آب 
غوره را برحسب ذوق خود به خورش بزنید. 
»> خورش اخکوک (مشهد): به جای چفالة بادام چغاله زردآلو (اخکوک) به کار برید. 


خورش گوجه سبز 
3 


رت نیم کی گوشت. خرد کرد 


پیاز. ساطوری 


نیم کیلو گوجه سبز 
۲-۳ پیمانه نعنا و جعفری» ساطوری 
روغن 
نمک و فلفل 


از روی دستور خورش چغاله بادام (-* صفحدهٌ ۸۶۵) درست کنید. جزاین که به جای چغالة 
گوجه سبز به‌کار می‌برید. و آن را در نیم ساعت, آخر پخت, گوشت اضافه می‌کنید. این خورش 
باید تنگ آپ و روغن دار باشد. 


خورض ریواس 
بخ سح ۵-۴ نفر 
رت نیم کیلر . گوشت. خردکرده 
۱ پیاز. ساطوری 
نیم کیلو ریواس. پوست گرفته. خرد کرده 
۴-۳ بیمانه نعناو جعفری» ساطوری 

روغن 

نمک و فلفل 


این خورش را از روی دستور خور شکنگر مب صفحه ۸۶۴) درست کنید. جز این که به جای 
کنگر ریواس به کار می‌برید. ازآنجا که ریواس به اندازهٌ کافی ترشی دارد. چاشنی آب غوره یا 
آب لیمو لازم نیست؛ با این حال کسانی که خورش ترش مزه دوست دارند کمی چاشنی هم به این 
خورش مي‌زنند. 
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ریواس را باید در ۱۵ دقیقه آخر پخت, گوشت اضافه کرد. وگرنه وامی‌رود و شکل خودرا از 
دست می‌دهد. 


خورش آلو اسفناج 
1۳ ۵-۴ نفر 
رت نیم کیلو . گوشت. خردکرده 
۱ ۱ پیازه ساطوری 
۱ کیلو اسفناج» خرد کر ده 
۰ گرم آلو خشک» خیسانده. هسته گرفته 
زردچوبه يا زعفران» ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 





۴-۲ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم دا کنید. پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
پگیرد. گوشت را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. ۳ پیمانه آب اضافه کنید و به جوش بیاورید. 
سپس آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و گوشت را ۳ ساعت بپزید. در پایان ساعت دوم نمک 
و فلفل و اندکی زردچوبه (یا زعفران حل کرده درکمی آب داغ) بزنید. 

۴-۳ قاشق روغن در یک تابه جادار داغ کنید و اسفناج را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن تفت بدهید تا ابر 
آن چیده شود. بردارید وکنار بگذارید. 

در پایان پخت, گوشت در دیگ را باز بگذارید و آتش را کمی تیزکنید تا گوشت به روغن 
بنشیند. آنگاه اسفناج و آلو را بريزید و زیر و رو کنید. در دیگ را ببندید و ۱۵-۱۰ دقيقة دیگر 
روی آتش کم بپزید. 

گوشت این خورش را غالباً ماهیچه با قلم می‌گیرند؛ در این صورت وزن استخوان را باید 
به حساب آورد. 


خورنشآلوگشنیز (جنوب ایران) ۱ 
بس نا ۵-۴ نفر 
فت نیم کی" گوشت. خردکرده 
۱ پیازه ساطوری 
۲-۳ پر سیر کوبیده 
۱ کیلو گشنیز. ساطوری 
۲-۱ سیب زمینی, پوست گرفته» گردویی . 


۸۶۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاژ 


۲-۱ فاشق گرد لیمو 
۱فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۱فاشق ج زرد چوبه 

روغن 

نمک 





۲ در این خورش منظور از آلو سیب زمینی است. چون مردم جنوب تا یکی دونسل پیش سیب 

زمینی را که از هندوستان آمده بود. مانند هندی‌ها «الو» و گاهی «آلو زمینی» می‌نامیدند. 
یل نس سم 

۴-۲ قاشق روغن دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. 
سیر و زردچوبه و فلفل قرمز را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. گوشت را اضافه کنید و ۲-۲ دقیقه 
بچرخانید. ۳ پیمانه آب با کمی نمک اضافه کنید و به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید. در 
دیگ را ببندید وگوشت را ۳ ساعت بپزید تا نرم شود. هرگاه لازم باشد. کمی آب جوش اضافه 

۲۴-۳ قاشق روغن در یک تابة جادار داغ کنید وگشنیزرا ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید تا آبٍ 
آن چیده شود. بردارید و کنار بگذارید. 

۵ دقیقه پیش از پایان پخت گوشت گشنیز را با سیب زمینی و گردلیمو اضافه کنید و زیر و رو 
کنید. بپزید تا سیب زمینی نرم شود. سپس در دیگ را باز بگذارید تا خورش به روغن بنشیند. 

» برای چاشنی این خورش آب غوره هم توصیه می‌شود. 


خورش کرفس 
سس مب ۶-۵ نفر 
رت نیم کی . گوشته خرد کرد 
۱ پیاز. ساطوری 


ابته کرفس, خرد کرده 
۴-۳ پیمانه نعنا و جعفری. ساطوری 
۶-۵ قاشق آب غوره 
زردچوبه يا زعفران» ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 





۲-۲ قاشق روغن دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تاکمی رنگ 
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بگیرد. گوشت را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. ۳پیمانه آب بریزید و به جوش پیاورید. 
سپس آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و گوشت را ۲ ساعت بيزید. در پایان ساعت دوم نمک و 
فلفل و اندکی زرد چوبه (یا زعفران حل شده در اندکی آب داغ) بزنيد. 

۴-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و کرفس را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن تفت بدهید. 
سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. نعنا و جعفری را در روغن باقی مانده تفت بدهید 
تاروغن سبزرنگ شود. (اگرلازم باشد کمی روغن اضافه کنید.) 

در پایان ساعت دوم پختر گوشت کرفس و سبزی را همراه با آب غوره اضافه کنید و خورش را 
زیرو رو کنید. در ۱۵ د تیقه پایان پخت در دیگ را نیمه باز بگذارید تا خورش به روغن بنشیند. 

4 به جای آب غوره می‌توان آب لیموی تازه په کار برد. 

4 قیمة کرفس: از روی دستور خور شکرفس (-به بالا) درست کنید. جز این که نعنا و جعفری 

و ات عنو زو را حذف می‌کنید و هنگام تا تفت دادن گوشت ۲-۲ قاشق رب گوجه فرنگی يا چند 
گوجه فرنگی خرد کرده اضافه می‌کنید. 


قلیه ماهی (جنوب ایران) 
تسش سس ی سس وی ۶-۵ نفر 
دح یم کیلو ‏ فیلة ماهی 
۱ پیازه ساطوری 
۱ بته سیر کوبیده 
نیم کیلو سبزی* ساطوری 
نیم پیمانه شیيرة تمر هندی (-+ ۲.۴) 
۲ قاشق آرد 
۱ فاشق ‏ زرد چوبه 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمزء ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 
* گشنیز و شنبلیله. به نسبت چهار و یک. 


۳ قلیة ماهی معروف‌ترین خورش بندرهای خلیج فارس و آبادان و خرمشهر است. قلية 
تنگ آب را با چلو ساده می‌حورند و قلیه پُرآب را ترید می‌کنند. شکل دیگر خوردن این خورش 
«تکه زدن» است؛ به این صورت که یک تکه نان را لفاف کمی ماهی می‌کنند و آن را قاشق وار در آب 
خورش می‌زنند و در دهان می‌گذارند. پیاز سفید هم ور ابا فلا هدفه ماو اس 

برای قلیٌ ماهی سنگسر. راشگو, سرخو شّبیتی, هامور. زمین‌کن؛ و سوکیلا مناسب است؛ حلوای 


سیاه هم کارساز است. از میان ماهی‌های شمال فقط انزن روت در قلیه نتیجه کمابیش رضایت بخش 
داده است. نگارنده فیلهٌ سنگسر را توصیه می‌کند. 
سکس 

فیلهٌ ماهی را به اندازهٌ قوطی کبریت يا درشت‌تر ببرید. نمک بپاشید و نیم ساعت بخوابانید. 
باتهم تال کارت 

۷-۶ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تارنگ بگیرد. 
آردرا اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. سیر و فلفل و زرد چوبه را با کمی نمک اضافه کنید و ۲-۲ 
چرخ دیگر بدهید. سبزی را اضافه کنید و بجرخانید تا آب آن چیده شود (سبزی نباید زیاد سرخ شود). 
۳ پیمانه آب بریزید و به جوش بیاورید. تکدهای ماهی را یکی یکی اضافه کتید تا آبر خورش از 
جوش نیفتد. شیر تمر را اضافه کنید. آ7 تش را کم کنید و ماهی را ۴۰-۳۰ دقیقه بپزید. نمک وفلفل را 
اندازه کنید. هنگام کشیدن تکه‌های ماهی را دریک ظرف و آب, خورش را در ظرف دیگری بکشید. 

4 در فصل سیر تازه یک بته سیر سبز ساطوری اضافه کنید و سیر خشک را حذف کنید. 

» در بعضی از شهرهای جنوب. از جمله خرمشهر. چند لیموی عمانی سوراخ شده هم در قلیه 
می‌اندازند. همچنین ماهی را با پیازداغ در روغن تفت می‌دهند و سپس آب را اضافه می‌کنند. 

» مقدار فلفل و ترشی (تمر هندی) خورش را می‌توانید بر حسب ذائْقةٌ خودکم یا زیاد کنید. 

» قلية تریدی را معمولا روغن دارتر می‌گیرند. 


سیر قلیه رگیلان) 
سب سس و ۵-۴ نفر 
ح ۱ مرغ, پاک کرده 
۲-۱ قاشق لیه. خیسانده 
نیم کیلو سیر سبز. ساطوری 
۲ تخم مرغ 
نیم پیمانه آب نارنج 
روغن 
نمک و فلفل 


این خورش در گیلان معمولأً با مرغابی پا قرقاول درست می‌شو د. با می‌شده است؛ در غیاب 
آن پرندگان مرغ هم می‌تو ان به کار برد. مرغ را می‌تو آن درسته پا جند باره بخت. 
یتیس کت 
مرخ را با لپه در ۳ پیمانه اب روی آتش تیز بارکنید. کف مرغ را بگیرید, آتش را کم کنید. در 
دیگ را بیندید و ۳۰ دفیقه بيزید. ۱ 
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۴-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و سیر را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن تفت بدهید 
تا آب 1 چیده شود. تابه را دردیگ مرخ خالی کنید. آب نارنج و نمک بزنید و بگردانید؛ «ل دیگ 
را نیمه باز بگذارید تا ریزجوش بزند به طوری که آب مرغ تمام شود. ۱۲-۱۰ دقیقه پیش 
از کشیدن, تخم مرغ را در کاسه بشکنید. با اندکی نمک و فلفل بزنید. کم‌کم روی خورش بریزید 
وهم بزنید. 


خورنس کوفته ریزه و اسفناج 
و ری ۶-۵ نفر 
نیم کیلو گوشت. چرخ کرده 
۱ پیاز کوچک. رندیده 
نیمات لیم ناه 
۱کیلو اسفناج» ساطوری 
نیم پیمانه آب غوره 
۳-۲ قاشق آرد برنج 
روغن 
نمک و فلفل 


۳ این از خورش‌های قدیمی است که امروز فراموش شده است. اسم قدیمی این خحورش ساقی 
بوده, که به معنای اسفناج است. دستور این خورش به همین نام در کتاب ریشار خان مودب الملک 
به بادگار مانده است. در این کوفته به جای آرد برنج آرد گندم می‌توان به کار برد. 

سر سید 

لپه را با ۲ پیمانه آب و اندکی نمک در دیگچه روی آتش ملایم بار بگذارید و نیم ساعت بپزید 
تا نرم شود و آب آن کار برود. 

گوشت را با پیاز و اندکی نمک و فلفل در بادیه چنگ بزنید و در میان دو کف دست به صورت 
کوفته ریزه (به اندازهُ گردو, کوچک‌ترک) در آورید. سپس کوفته ریزه را در آرد برنج بغلتانید و در 
سینی کنار بگذارید. ۳ 

۶-۵ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و کوفته ریزه را ۵-۴ دقيقه در آن تفت 
بدهید تا طلایی شود. سپس اسفناج را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه با قاشق چویی بچرخانید. ارد برنج 
را در آب غوره حل کنید و با ۲ پیمانه اب روی کوفته ریزه بریزید و هم بزنید تابه جوش بياید. لپه 
راهم اضافه کنید. در دیگ را پبند ید و نیم ساعت روی آتش کم بپزید تا خورش لعاب بدهد؛ سپس 
در دیگ را بردارید تا خورش به روغن بنشیند. نمک خورش را اندازه کنید و بردارید. 

4 با چلو ساده پا کته سر سفره بمرید. 


۸۷۷۲ کتاب مستطاب آشیزی از شیر ثا بناز 


خورش نخود سبز و سوید (ترکیه) ۱ 
سیک سییر مسبت یت ۶-۵ نفر 
رت نیم کیلو ‏ گوشت گوسفند. خرد کرده 
ر ۱ پیاز» ساطوری 
نیم کیلو نخود سبزء پوست گرفته 
۲ پیمانه شوید. ساطوری 
۱فاشق ) شکر 
روغن 
نمک و فلفل 


۵-۴ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. گوشت را اضافه کنید و تفت بدهید تا سرخ شود. سپس ۲ پیمانه آب جوش اضافه کنید. آتش 
را کم کنید. در دیگ را بیندید و گوشت را ۳ ساعت بپزید. 

در پایان ساعت دوم نخود سبز و شوید و شکر را اضافه کنید. نمک و فلفل بزنید و خورش را زیر و 
روکنید. اگر لازم باشد کمی آب جوش بریزید. سپس در دیگ را نیمه باز بگذارید تا آب گوشت 
به حدود یک پیمانه برسد. 


گوشت و اسفناج (غنا) 
سس تسس یی یب ید ۵-۴ نفر 
فتت نیم کیلو ‏ گوشت گوساله. خر کرده 
۵-۴ پیاز ساطوری 
۱ کیلو اسفناج. خرد کرده 
۱ فلفل دلمه‌ای» تخم گرفته. خرد کرده 
۲-۳ گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
۲-۱ فلفل قرمز تازه. ساطوری 
۱ فاشق ) زنجبیل. ساییده 
۱ قاشق ) شکر 
روغن 
نمک و فلفل 


۳ این خورش علاوه بر غنا در نیجریه و سایر سرزمین‌های افریقای غربی هم مرسوم است؛ در آنجا. 
چند سبزی محلی هم در خورش می‌ریزند که گشنیز وتره و پیازچه را می‌توان جانشین آن‌ها کرد. 
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که ۱ 

۶-۵ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید وگوشت و پیاز و فلفل دلمه‌ای و فلفل قرمز 
تازه را ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید؛ سپس زنجبیل, گوجه فرنگی و شکر را با اندکی نمک و فلفل و 
۴-۲ پیمانه آب اضافه کنید و هم یزنید. به جوش بیاورید. در دیگ را ببندید. آتش را کم کنید و 
۲ ساعت بپزید. سر بزنید. اگر لازم شد اندکی آب جوش اضافه کنید. در پایان پخت خورش باید 
به روغن بنشیند. نیم ساعت پیش از پایان پخت اسفناج را بريزید و زیر و روکنید. 

4 با چلو ساده و نان سرسفره بگذارید. 
» به این خورش هر قدر میل دارید فلفل قرمز تازه اضافه کنید. 


خورش گل کلم 
مد سس ۱ اب سیف سید نگ گت شوب ۵-۴ نفر 
ححح نیم کیلو ماهیچه. خرد کرده 
۱ پیاز. ساطوری 
نیم کیلو گل‌کلم. گل گل 
نیم کیلو نعناو جعفری» ساطوری 
نیم پیمانه آب‌غوره 
روغن 
نمک و فلفل 


۳-۲ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. گوشت را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. ۳ پیمانه آب بریزید و به جوش بیاورید. سپس 
آتش راکم کنید. در دیگ را ببندید و گوشت را ۳ ساعت بپزید. 

۴-۳ قاشق روغن در یک تابه روی آتش ملایم داغ کنید و نعنا و جعفری را ۱۲-۰ دقیقه در آن 
تفت بدهید تا روغن سبز رنگ شود. بردارید و کنار بگذارید. 

در پایان ساعت دوم پخت گوشت سبزی را همراه با آب غوره و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و 
هم بزنید. نیم ساعت پیش از پایان پخت گل کلم را اضافه کنید. چند دقیقه پیش از برداشتن در دیگ را 
باز بگذارید تا خورش به روغن بنشیند. 








فسنجان يا به اصطلاح قدیم تر فسوجن, یک خورش بیشتر نیست. ولی به واسطٌ مواد گوناگونی که 
در آن به کار می‌رود می‌تواند اشکال بسیار متنوعی داشته باشد. شکل همرسوم و متداول در تهران 
امروز را ما فسنجان رسمی می‌نامیم و اشکال دیگر را که به واسطه نوع مواد تفاوت می‌کنند س در 
زیر این فسنجان و با مراجعه به آن می‌آوریم. 


فسنجان رسمی 
سس مس سس -. ۷-۶ نفر 
صحي اکیلو سینه و ران مرغ» چند پاره 
نیم کیلو مغز گردو. ساییده 
۱ پیاز. رندیده 

۳-۲ پیمانه رب آنار 

۳-۲ فاشق شکر 
زعفران» ساییده 
روغن 
نمک 


۴-۳ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و مرغ را در آن تفت بدهید تا رویة آن 
طلایی شود. با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. 

پیاز را در روغن باقی مانده بریزید و تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. مغزگردو را اضافه کنید 
و ۶-۵ دقيقه بچرخانید تا بوی خامی آن گرفته شود. رب انار و شکر و اندکی زعفران حل کرده در آبٍ 
داغ را اضافه کنید. اندکی نمک بزنید. (فسنجان را به جهت چاشنی شیرین باید کم نمک گرفت.) 

پس از آن که مایهٌ فسنجان به جوش آمد شیرینی و ترشی و نمک آن را اندازه کنید. در دیگ را 
پبند ید و بگذارید دست کم ۰ دقیقه ریزجوش بزند. سپس تکه‌های مر سرخ کرده را در مایه 





فصل پنجاه و نهم: فسنجان ۸۷۵ 


بگذارید و آتش را لحظه‌ای تيزکنید تا مایه باز به جوش بیاید؛ آنگاه آتش‌را کم کنید و در دیگ را 
ببندید. پس از ۴۰-۳۰ دقیقه خورش آماده است. 

در جریان پخت. گاهی به خورش سر بزنید و اگرلازم باشد اندکی آب سرد یه آن اضافه کنید. 
کف دیگ را با کاردک چوبی بتراشید تا ته نگیرد. در پایان پخت. مایه فسنجان باید غلیظ باشد. 
اگر آب دار بود در دیگ را باز بگذارید و چند لحظه آتش را اندکی تیز کنید. شتیرن. اتف زا نتشیاز: 
کم کنید تا خورش به روغن بنشیند. 

» در این فسنجان. و در همه فسنجان‌هایی که در یرای آنذ: به جای آب انار می‌توان رب 
انار رپ نارنج. آلوبخارای پخته و صاف کرده. لواشک آلو یا آلوچة حل کرده در آب‌داغ, یا آب لیمو 
و شکر به کار برد. ترشی و شیرینی چاشنی را بر حسب ذائقه با انزایش وکاهش ماد ترش و شکر 
باید انداژه کرد. 

گاهی برای سفت کردن مايهٌ فسنجان کمی گرد نان به آن اضافه می‌کنند؛ هر چند نگارنده 
این کار را توصیه نمی‌کند. 


۰ نجان گود ۰ 
این فسنجان را از روی دستور فسنجان رسمی (-ب صفحه ۸۷۳۴) درست کنید. جز این که به جای 
مرخ گوشت خورشتی گوسفند به‌کار می‌برید. و لازم نیست گوشت را پس از تفت دادن از دیگ بیرون 
بیاورید. مدت پخت فسنجان گوشت ۲ ساعت يا بیشترک خواهد بود. 


فسنجان‌کوفته ریزه 


این فسنجان را از روی دستور فسنجان رسمی صفحهً ۸۷۴) درست کنید. جزاین که 
به جای مرع گوشت چرخ‌کرده را با کمی پیاز رندیده. کوفته ریزه یا سرگنجشکی می‌کنید و درماية 
فسنجان می‌اندازید. مدت پخت فسنجان کوفته ریزه حدود ۱ساعت خواهد بود. 


فسنجان کدوحلوایی 
کح ی 
تفاوت این فسنجان با سایر اشکال فسنجان در مایة آن است. به این معنی که به مايه این 
فسنجان نصف وزن مغزگردو کدوحلوایی چرخ کرده .یا ساطوری- اضافه می‌شود. کدوحلوایی 
پس از پخته شدن با مغز گردو مخلوط می‌شود و مشکل بتوان آن را تشخیص داد. جز این‌که تیزی 
مغزگردو را می‌گیرد و مایهٌ فسنجان را سبک‌تر می‌کند. برای این منظور. کدوحلوایی را می‌توان 
به مایهٌ همه انواع فسنجان اضافه کرد. یک گرد دارچین هم روی کدو بپاشید. ۱ 


۸۱۷۶ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۰4 فسنجان لبو: به جای کدو حلوایی لبوی رندیده اضافه کنید. 
4 فسنجان آلوبخارا: از روی دستور فسنجا نکدوحلوایی + صفحهٌ ۸۷۵) درست کنید. جز 
این که به جای کدو حلوایی آلوبخارای خیسانده و هسته گرفته اضافه می‌کنید. 


ج 


فسنجان بادام 


فسنجان بادام از فسنجان گردو ملایم‌تر است و در گذشته بیشتر از آن معمول بوده‌است. این 
فسنجان را از روی عون رسمی (-+ صفحه ۸۷۴) درست کنید. , جز این که به جای مغز 
گردو مغز بادام مقشر ساییده به کار می‌برید. 

4 (برای مقشرکردن بادام نگاه کنید به صفحهٌ ۱۵۳۶.) 


فسنجان پسته 
___جچ. ‏ 

فسنجان پسته هم مانند فسنجان بادام ملایم است. یعنی تیزی خاص مغز گردو را ندارد. این 
فسنجان را از روی دستور فسنجان رسمی (-+ صفحه ۸۷۴) درست کنید. جز این که به جای مغز 
گردو مغز پسته به کار می‌برید. 

مغز پستة ریز از پستهٌ درشت ارزان‌تر است. و از آنجاکه کمتر خورنده‌ای می‌تواند ریزی 
و درشتی مغز پستهة کوبیده را تشخیص دهد. توصيه نگارنده این است که از این ناتوانی حداکثر 
استفاده را بکنید. 


فسنجان فندق 


ارو سب و یرد این فسنجان را از روی دستور فسنجان 
رسمی (-> صفحدٌ ۸۷۴) درست کنید. جز این که به جای مغز گردو مغز فندق به کار می‌برید. 

» مغز فندق برای فسنجان باید دوپوست کرده باشد (یعنی پوست دوم آن هم گرفته شده باشد). 
فندق دوپوست کرده را از اجیل فروشی می‌توان خرید. این مغز ممکن است اندکی نمک داشته 
باشد؛ این را هنگام اندازه کردن نمک خورش باید در نظر داشته باشید. 


فسنجان رستی 


۹[ ۶-۵ نفر 


کح ۱ مرغابی. یا ۵ خودکاء باک کرده 


۰ گرم مغز گردو. ساییده 








نصل پنجاه و نهم : فسنجان ۸۷۷ 


۳ مردم گیلان فسنجان مجلسی را نه با مرغ بلکه با مرغابی يا خودکا درست می‌کنند. (خودکا 
نوعی مرعابی وحشی بسیار کوچک است. که هر ۵-۴ تای آن را به جای یک مرغابی می‌توان به کار 
برد.) پرنده معمولاً درسته پخته می‌شود و به همین صورت سرسفره می‌آید. همچنین, رب نار گیلان 
از انار جنگلی یا«ترشه انار» است. که فسنجان را ترش مزه می‌کند و به رنگ تقریباً سیاه درمی‌آورد. 
گیلانی‌ها فسنجان را با همین مزه و رنگ می‌پسندند. و هرگاه رنگ فسنجان به اندازهُ کافی تیره نباشد 
یک قطعه آهن داغ - معمولاً نعل اسب - را لحظه‌ای در خورش می‌اندازند. ترکیب اکسید آهن با تانن 
(مادء گس) موجود در گردو و رب انار رنگ سیاه می‌دهد و خورش را تيره رنگ می‌کند. 

مد سس 

مغز گردو را با ۵-۴ پیمانه آب دردیگ جاداری بريزید و با مرغابی یا خودکا روی آتش ملایم 
بگذارید تا مرغابی بپزد - حدود ۲ ساعت. سپس رب انار را بااکمی نمک اضافه کنید و ۳۰ دقيقة 
دیگر خورش را روی آتش بسیار کم بپزید؛ در دیگ را کمی باز بگذارید. 

4 گاهی به اندازهٌ یک قاشق مرباخوری گلپر ساییده هم به این فسنجان اضافه می‌کنند. 


فسنجان ماهی (گیلان) 
مت رس ۵-۴ نفر 
رت نیم کیلو فیلة ماهی سفید. خرد کرده 
۰ گرم مغز گردو: ساییده 
نیم پیمانه زاب ترشه انار 
روغن 
نمک 


۲ این فسنجان شاید برای مردم غیرگیلانی قدری غریب باشد. ولی در واقع خورش بسیار 

خوش مزه‌ای است و نگارنده آشنا شدن با آن را به غیررگیلانی‌ها توصیه می‌کند. 
بر 

مغز گردو را از روی دستور فسنجان رشتی (-+ صفحهٌ ۸۷۶) با ۴-۳۲ لیوان آب و رب انار و 
کمی نمک روی آتش ملایم بارکنید و بپزید تا بوی خامی آن برود و به روغن بنشیند. 

۵-۴ قاشق روغن در یک تابه روی آتش ملایم داع کنید. تکه‌های ماهی را در روغن بگذارید 
و ۲-۲ بار این رو آن روکنید تا سرخ شود. پس از آن که ماية فسنجان به روغن نشست, ماهی را 
در آن بگذارید و پس از ۶-۵ دقیقه بردارید. 


۸۷۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


فسنحجان ماست 
۳ 

از روی دستور فسنجان رسمی (-+ صفحاه ۸۷۴) درست کنید. جز این که به جای رب انار 
یک پیمانه ماست چکیده به کار می‌برید. به این فسنجان باید کم کم آن قدر آب اضافه کنید تا 
مایة آن به‌انداز؛ دل‌خواه شل شود. زعفران آن هم باید به اندازه‌ای باشد که مایه را به‌رنگر 
زرد قوی در آورد. 

4 درمايهٌ فسنجان ماست انواع مواد نسنجان‌های این فصل را می‌توان به کار برد. 

» همچنین» مایه فسنجان ماست را می‌توان با مغزگردو, بادام. پسته. یا مخلوطی از این‌ها 
درست کرد. نگارنده مغز بادام را توصیه می‌کند. 


فسنجان بادنجان 


فسنجان بادنجان را از روی دستور فسنجان رسمی (-+ صفحه ۸۷۴) درست کنید. جز آین که 
به جای مرخ ۳-۲ دانه بادنجان سرخ کر ده در آن به کار می‌برید. بادنجان را در ۱۵-۱۰ دقيقَة آخر 
پخت ماه فسنجان در خورش می‌گذارید. 


فسنجان به 
از روی دستور فسنجان رسمی (-+* صفحهٌ ۸۷۴) درست کنید. جز این که به جای مر ۲ دانه 
به پوست گرفتة ورقه ورقه‌را در ۵-۴ قاشق روغن سرخ می‌کنید و در ۵ دقيقه آخر پخت مایة 
فسنجان در خورش می‌گذارید. 


فسنجان هویج 


این فسنجان را از روی دستور فسنجان رسمی (-+ صفحٌ ۸۷۴) درست کنید. جز این که ۶-۵ 
دانه هویج را پوست می‌گیرید و حلقه حلقه می‌کنید. یا به اندازةٌ ۲ بند انگشت کوچک و به همان 
باریکی می‌برید. سپس در ۴-۳ قاشق روغن سرخ می‌کنید و هنگام کشیدن درمایةٌ فسنجان می‌گذارید. 


انار آویچ (گیلان) 
ی ۶-۵ نفر 


رت نیم کیلر . گوشت. چرخ کرده 


۱ پیازء رندیده 








فصل پنجاه و نهم: فسنجان ۸۷۹ 


۱ پیمانه رب انار 
۲-۱ فاشق ج زرد چوبه 
روغن 
نمک و فلفل 


۷ تره, جعفری, گشنیز, نعناء کمی خالواش و چوچاق. 


انار آویج که گاهی سنگه خورش هم نامیده می‌شود در واقع نوعی فسنجان سبزی دار است 
که معمولا با کوفته ریزه گوشت گوساله درست می‌شود. البته گوشت گوسفند به صورت خورشتی 
يا مرغ هم در این خورش می‌توان به کار برد. 





پیاز را با زردچوبه و اندکی نمک و فلفل به گوشت بزنید. گوشت را به صورت کوفته ریزه 
در آورید و کنار بگذارید. (می‌توان کوفته ریزه را در آرد غلتاند.) مغ گردوی ساییده را با 
کمی‌نمک و اندکی زردچوبه در نیم لیتر آب روی آتش ملایم ۱ساعت بپزید تا بوی خامی گردو 
گرفته شود و به روغن بنشیند. گاهی با قاشق چوبی هم بزنید که ته نگیرد. 

۴-۳۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و سبزی را در آن تفت بدهید تا آب آن 
چیده شود. سبزی سرخ کرده را با رب انار روی گردو بریزید و هم بزنید. 

تابه را آب بکشید. ۳-۲ قاشق دیگر روغن در آن بریرید و روی آتش ملایم داغ کنید. کوفته 
ریزه را ۵-۴ دقیقه درروغن داغ بغلتانید و به دیگ گردو و سبزی اضافه کنید. (کوفته ریزه را 
سرخ نکرده هم می‌توان در دیگ انداخت؛ دراین صورت آتش را کمی تیز کنید و کوفته ریزه را 
دانه دانه در دیگ بیندازید. چون اگر دیگ از جوش بیفتد ممکن است کوفته وا برود.) ۳ را کم 
کنید و در دیگ را نیمه باز بگذارید تا خورش به روغن بنشیند. 

اگر رب انار به اندازة کافی ترش نباشد, چند قاشق آب غوره یا آب نارنج اضافه کنید. 

به جای رب انار می‌توان حدود یک لیتر آب انار به کار برد؛ دراین صورت آب را حذف 
کنید و مغز گردو را در دیگ در باز بپزید تا غلظت لازم به دست آید. 


بسح و ۸-۶ پیش دستی 


سم 
کح ۱ مرغ» پاک کر ده 


۸۸۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


نیم کیلو مغزگردو, ساییده 
۲-۲ بر سیر 
۱ هویج 
۳ فاشی گرد نان 
۲-۱ گردو کره. آب کرده 
فلفل قرمزء ساییده 
نمک و فلفل 


۴ چرکس‌ها فوم ترک زبانی هستند که در دره‌های شمال غربی کوه‌های قفقاز و ساحل دریای 
سیاه زندگی می‌کنند. این خوراک آن‌ها که احتمالاً با نسنجان ایرانی نسبتی دارد در ترکیه جزو 
مزه‌ها به شمار می‌رود. 





مرغ را با ۳ پیمانه آب و هویج و پیاز چارقاج و سیر و اندکی نمک و فلفل روی آتش 
ملایم بار بگذارید و ۳۵-۲۰ دفیقه پیز ید. پردارید و بگذارید در آب خودش خنک شود. سپس 
پوست و استخوان آن را بگیرید و گوشتش را خرد کنید. آب مرغ را نگه دارید. 

گرد نان و مغز گردو و پیاز رندیده را با ۴-۳ قاشق آب مرع خمیر کنید. از آب مرغ کم کم 
به این مایه بزنید تا سس غلیظی به دست آید. مرع خرد شده را در سس بریزید. زیروروکنید 
و در ظرف اردور بکشید. کره را روی مغز گردو بدهید و یک گرد فلفل قرمز بپاشید. 

با جدد هراغد گنت با خعفری آرایش کنید. 





فصل شصتم: خورش‌های صفوی 


در دو رسالة آشپزی که از دوره صنفوی به جا مانده و با عنوان آشپزی دوره صفوی به کوشش 
دوست ارجمند نگارنده اشتتاد ایرج افشار جاپ نشلاه ات (انتشارات سروش. تهران ۱۳۶۰ دسئتور 
غذاهای فراوانی آمده است که, به سبب کهنگی و آشفتگی زبان نویسندگان رساله‌ها, که آشپز دربار 
شاه اسماعیل اول و شاه عباس اول بوده‌اند, در نگاه اول جندان روشن به نظر نمی آید» ولی با کمی 
تأمل و تجربه مضمون عملی آن‌هارا می‌توان استنباط کرد. دستور چند خورش زیر یا به اصطلاح 
نویسندگان رساله «صفت قلیه‌ها» را نگارنده به همین ترتیب بازسازی کرده است. قز مان ضفو یه ۶ 
مدت‌ها بعد خورش را به طورکلی قلیه می‌نامیده‌اند. قلیه در اصل به معنای سرخ کرده و توسعاً 
به معناي پخته است. این اصطلاح هنوز هم در جنوب ایران شنیده می‌شود و قلیه مامی نمونة آن است. 

منظور از حبشی و زنگی نامیدن دو خورشی که خواهد آمد اشاره به رنگ تیه آن‌هاست. 
نه این که آن‌ها را از مردم حبشه و زنگبار آموخته باشند. این دو «قلیه» در واقع شکل قدیم‌تر همان 
خورشی است که در دوره قاجار نسوجن نامیده شد و آمروز فسنجان نام دارد. 

یادآوری این نکته لازم است که در زمان صفوی به چای کره دنبةٌ آب کرده مصرف می‌کرده‌اند. 


بریان گوسفند 
سس سس ۱۴-۲ نفر 
حح ۳ کیلو شانه یا وان گوسفند. یک پارچه 
۲ پیاز» چارفاچ 
۲-۱ قلم دارچین  .‏ 
۱فاشقج زعفران ساییده 
۳-۲ گردو کره 


نمک و فلفل 


۳ در دور دودمان صفوی البته گوشت را در تنور بریان می‌کرده‌اند؛ امروز که دیگر تنوری در 


غانه‌ها بل تم شود سای ترا تسین بدا که فر گاز عیناً همان کار را انجام می‌دهد. شاید هم بهتر. 
نس 

دردیگی که گنجایش گوشت را داشته باشد آب بریزید (آن قدر که روی گوشت را بگیرد) و روی 
آتش تیز به جوش بیاورید. گوشت را در آب جوش بگذارید و کف آن را بگیرید. سپس دارچین و 
پیاز را بااکمی نمک و فلفل اضافه کنید. آتش را کم کنید. در دیگ را بیندید و گوشت را ۲ ساعت 
بپزید. (منظور این است که گوشت تا حدی پخته باشد ولی از استخوان جدا نشود.) 

فررا روی ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد داغْ کنید وگوشت را از آب بیرون بیاورید. (آب گوشت را 
برای مصرف دیگری نگه دارید.) 

زعفران را در ۴-۳ قاشق آب داغ حل کنید و روی گوشت بمالید. کره را آب کنید و روی گوشت 
بدهید. گوشت را در سینی فر بگذارید و ۱ ساعت دیگر در طبقهٌ وسط فر بپزید. یک کاسه آب داغ 
در طبقهٌ پایین فر بگذارید. از آب و روغنی که در سینی فر جمع می‌شود چند بار روی گوشت بدهید. 
این گوشت را پاره پاره کنید و لای پلو یا چلو سفید و زعفرانی بگذارید. 

نويسنده رسالهة آشپزی دوره صفوی در این خصوص می‌نویسد که باید کره گاو لای پلو 
بگذارند و سپس «از جای‌های خوب بریان در روی پلو نهند و یک کفگیر پلو نیز در بالای 
بریان نهند.» 


سس سس سس سس ۵-۴ نفر 
نیم کیلو گوشت. چرخ کرده 
۱ پیاز ساطوری 
۱ قاشق ‏ ادویه 
۱فاشق مء دارچین» ساییده 
۱ قاشق ج گل گلاب. ساییده 
گرد شکر 
آرد 
۳۹ 
نمک و فلفل 


گوشت و لواش چالقمه را از روی دستور بورک (-* صفحهٌ ۱۱۴۲) آماده کنید. جز این که 
هر چانه را چند بار پهن می‌کنید و باز چانه می‌گیرید و پهن می‌کنید؛ سپس مایهٌ گوشت را ۶ قسمت 
می‌کنید و ۱ قسمت روی هر لواش می‌ریزید و لبه‌های لواش را مانند بقچه روی مایهٌ گوشت ‏ 
برمی‌گردانید و به هم می‌چسبانید. سینی فر را چرب می‌کنید. چالقمه‌ها را در آن می‌چینید. روی آن‌ها 
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را با قلم مو کر آب کرده می‌مالید و از روی دستور بورک در فر می‌گذارید تا بریان شود. 
پس از در اوردن سینی از فر روی چالقمه گرد شکر و دارچین و گل گلاب ساییده می‌پاشید و داغ 
سر سفره می‌برید. 


سس ۷-۶ نفر 
۱ کیلو گوشت گوسفند. گردویی 
۴-۳ پپیان حلقه حلقه 
۵-۴ پر سیر کوبیده 

نیم پیمانه ماست» چکیده 

نیم پیمانه سرکه انگور 

۴-۳ گردو کره 
زعفران 
نمک و فلفل 


۳ درکتاب آشپزی دوره صفوی در «صفت قلیه» چنین آمده است که گوشت خرد کرده را نمک 
می‌پاشند و ۱ ساعتی می‌خوابانند. باید یادآوری کنیم که این کار باعث جمع شدن بافت گوشت و راه 
افتادن خونابه آن می‌شود و در نتیجه گوشت مقداری از مزه و کیفیت خودرا از دست می‌دهد, ولی برای 
رعایت اصالت تاریخی می‌توان آن را امتحان کرد. 





گوشت را نمک و فلفل بپاشید و ۱ ساعت بخوابانید. سپس بشویید و در آب‌کش بگذارید. ۶ پیمانه 
آب در یک دیگ روی آتش تیز به جوش بیاورید, گوشت را با کمی پیاز در آب بیندازید و کفر 
آن را بگیرید, سپس آتش را کم کنید و در دیگ را ببندید وگوشت را ۲ ساعت بپزید. ولی له نشود. 
گوشت را پس از پختن از آب در آورید و کنار بگذارید (آب گوشت را برای مصرف دیگری در 
یخجال نگه دارید). 

کره را در تابه روی آتش ملایم دأغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. با قاشق 
سوراخ دار بردارید و کنار بگذارید. اندکی زعفران را در ۲-۱ قاشق آب داغ حل کنید. روی ماست 
بریزید و هم بزنید. ماست را روی گوشت بریزید و زیر و روکنید. 

کره را باز داغ کنید وگوشت را در آن تفت بدهید تا سرخ شود. سپس سیر و سرکه را اضافه کنید 
و روی آتش ملایم بجوشانید تا گوشت باز به روغن بنشیند. 

چند تکه نان در یک ظرف بگذارید وگوشت را روی نان بکشید. پیاز سرخ کرده را روی‌گوشت 


بپاشید. 


ف 


ژاورد ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 
مُطنجن بره 


از روی دستور مطنجن گوشت گم متا + صفحه ۸۸۳) درست کنید. جز این که مرحلهة 
آب‌پز کردن گوشت را حذف می‌کنید و اندکی آب به سرکه اضافه می‌کنید تا گوشت پس از سرخ 
شدن بپزد و به روغن بنشیند. ۱ 

همراه با پیاز, می‌توانید ۱ پیمانه بادام مقشر خیسانده و نیم پیمانه کشمش بی‌دانه را اندکی تفت 
دهید و سپس روی گوشت بریرید. 


خورس حبشی 
سس نس سح ۵-۴ نفر 
رت نیم کیلو گوشت خورشتی گوسفند. خرد کرده 


نیم پیمانه لهه. خیسانده 
۲ پیمانه بادام. مقشر کوبیده 
تیم‌پیمانه. کشعشسیزه بی‌دانه: عیسانده 
۷-۶ آلو سیاه. خیسانده 
۷-۶ آلوزرد. خیسانده 
۳-۲ قاشق ‏ شیرة انگور 


نیم پیمانه رب انار 
۲-۲ گردو کره 
سیر داغ (-+ ۱۲ع) 
نعناداغ (- ۱۱ع) 
نمک و فلفل 





کره را در دیگ روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. گوشت را 
اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. لپه و رب انار و شیرهٌ انگور را با ۲ پیمانه آب اضافه کنید و 
هم بزنید تا به جوش بیاید. تفن را کم کنید. در دیگ را ببندید وگوشت را ۳ ساعت بپزید. 
(از آنجا که لیه ممکن است باعث ف اه روش ی بهتر است آن را در ديکْچه جداگانه‌ای 
بپزید و همراه با آلو و بادام به خورش اضافه کنید.) 

در پایان ساعت دوم پخت. بادام و آلو و کشمش را اضافه کنید, : نمک و فلفل بزنید و در دیگ را 
نیم باز بگذارید تا خورش به روغن بنشیند. پس از کشیدن خورش, آن را با سیر داغ و نعناداغ 
ارایش ند 
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4 نگارنده اعتراف می‌کند که در دستور اصلی این خورش عناب و انجیر وغیسی وقضب 


به سژولیت خود این مواد را به خورش اضافه کنند و خورش اصیل‌تری به دست آورند. 


خورش زنگی 


نت 


از روی دستور خورش حبشی (-+ صفحه ۸۸۴) درست کنید. جز آیین که آلو و کشمش را حذف 
می‌کنید و به جای بادام مغز گردوی ساییده به کار می‌برید. 
این خورش را با سیر داغ و نعناداغ و بادام مقشر تفت داده در کر فراوان آرایش کنید. 


خورش عناب و بادام 
م۳ 


قحت : 


یک قاشق آرد با نمک و فلفل روی گوشت 


گوشت. چرخ کرده 
پیازه رندیده 

پیازه ساطوری 
سیر کوبیده 
تایه انقه 
بادام» مسر 

لپه. خیسانده 
ادویه » سایبده 
رب آنار 

شیره انگور 

نعنای خشک 

کره 

آرد 

نعنا داغ (-ب (۱ع) 
سیر داغ (-+ ۱۲ع) 
نمک و فلفل 


« دارچین, هل. فلفل سیاه. جوز بویاء اندکی میخک. 


بهاشید, گوشت را با پیاز رندیده ۵-۴ ۵ دق 


قیقه بمالید. 


سپس دست خود را در کاسهة آب بر نید 3 گو تیار به صورت کوفته‌هایی به درشتی گردو اون 
کوفته‌ها را در آرد بغلتانید وکنار بگذارید. 

کره‌را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز ساطوری را در آن تفت بدهید. سپس کوفته را 
در آن بغلتانید تا سرخ شود. سیر. رب آنار, ادویه. شیر انگور و لپه را با ۴ پیمانه آب بریزید و 
به جوش بیاورید. کوفته را بریزید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۱ ساعت بپزید. سپس 
عناب. بادام مقشر و نعنای خشک را اضافه کنید و در دیگ را نیمه باز بگذارید تا خورش به روغن 
بنشیند. (لبه ته نگیرد!) هنگام کشیدن, خورش رابا نعنا داع و سیر داغ آرایش کنید. 

» هنگام خوردن مواظب هسته عناب و دندان‌های خودتان باشید. 


خورشس گزر (زردک) 
اه سس ی 
کح نیم کیلو گوشت گوسفند. خرد کر ده 


۱ پیازن حلفه حلقه 
نیم کیلو گزر. پوست گرفته. سکه سکه 
نیم پیمانه لیه. خیسانده 


۱ فاشق ) ادویه 


۲-۱ فاشق عسل 
نصف قاشق ج زعفران» ساییده 

۲-۳ گردو کره 
نمک و فلفل 


کره را دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. گوشت 
را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. ادویه وعسل را با ۶ پیمانه آب با کمی نمک و فلفل اضافه 
کنید و به جوش بیاورید. سپس در دیگ را ببندید. آتش را کم کنید وگوشت را ۲ساعت بپزید. 
در پایان ساعت دوم لپه و گزر و زعفران را اضافه کنید. در ۳۰ دقيقة پایان پخت در دیگ را نیمه باز 
بگذارید تا خورش به روغن بنشیند. 

می‌توانید این خورش را ۱۰ دقیقه پیش ازکشیدن با آب ۲-۱ لیمو چاشنی بزنید. به جای آبر 
لیمو آب غوره هم می‌توان به کار برد. 


تاس کباب چغندر ولیمو 
۱ ۴-۳ نفر 


دح نیم کیلو سینه گوسفند. شهله‌دار. چند پاره 
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کوفتة سرگنجشکی (-* ۶۱۳) 
پیاز. حلقه حلقه 

چغندر پوست گرفته. ورفه ورفه 
بادام. مقشر 

کرفس.: خرد کرده 

برگ نعنای تازه 

کشمش سبز» بی‌دانه, خنسانده 
لیمو. ورفه ورفه 

نارنج 

دارچین. ساییده 

نمک و فلفل 


حلقه‌های پیاز را کف دیگ بچینید و گوشت را روی آن بگذارید. نمک و فلفل بپاشید. ورقه‌های 


۵ چه بت جه 


چغندر را روی گوشت و ورقه‌های لیمو را روی چغندر بچینید. نمک و فلفل بپاشید. کرفس را روی 
لیمو. بادام مقشر و کشمش را روی کرفس, و کوفته ریزه را بالای همه بريزید. برگ نعنارا روی 
کوفته پخش‌کنید. نارنج را آب بگیرید و آب نارنج را روی کوفته بدهید. اندکی نمک و فلفل و گرد 
دارچین بپاشید. در دیگ را ببندید وگوشت را ۳ ساعت روی آتش ملایم بپزید. 

در پایان ساعت دوم آتش را کمتر کنید. اگرلازم باشد اندکی آب جوش از کنارٌ دیگ اضافه کنید. 
در پایان پخت. تاس کباب باید به روغن بنشیند. 


خورش بورانی 
۹ 


هت ۱ 


۴۲ نفر 
گوشت بره. خرد کرده 
پیازه حلقه حلفه 
ادویه " ساییده 
ماست. حکیده 
زعفران, ساییده 
کره 
نمک و فلفل 
« دارچین, زنجبیل. هل اندکی میخک. 


کره را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید وگوشت زاکر ان تقتاتهته عا ات تارف من 


۸0۸ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و گوشت را ۲۰ دقیقه بپزید تا آب آن کار برود. پیاز را اضافه کنید 
و چند چرخ بدهید. ادویه و نمک و فلفل بپاشید. کمی آب بريزید, باز در دیگ را ببندید و خورش 


را ۲ ساعت بپزید تا به روغن بنشیند. 


ماست را با کمی آب شل کنید. یک ظرف چینی را ماست بمالید و خورش را در آن بریزید. 
باقی ماست را روی خورش پهن کنید. زعفران را در یک قاشق آب داغ حل کنید و با انگشت نقطه 


نقطه روی ماست بگذارید. 


۰4 بورانی گزر: خور شگزر (-» صفحٌ ۸۸۶) را می‌توان تنگ آب گرفت و به همین صورت با 


ماست کشید و با زعفران آرایش کرد. 


خورش کدو حلوایی 
ی 


رت 


۱۰-۸ نفر 
گوشت گوسفند. چرخ کرده 
پیازه حلقه حلقه 
پیاز رندیده 
لیه» خیسانده 
کدو حلوایی. پوست گرفته. گردویی 
ادوبه *» ساییده 
ماست چکیده 
زعفران» ساییده 
نعناداغ (-ب ۱۱ع) 
سیر داغ (-* ۶۱۲) 


آرد 
کره 
نمک و فلفل 


‌# دارچین» هل. زنجبیل, اندکی میخیک. فلفل سیاه. 


۳ یکی از مشخصات «قلیه»‌های صفوی این است که در آن‌ها گوشت را به صورت قیمه و کوفته 
ریزه با هم به کار می‌بر ده‌اند. این رسم امروز به کلی بر افتاده اشد تا لورت اکن ما یک بار آن را امتحان 
کنید ممکن است مشتری دائم آن بشوید. يا نشوید. 





پیاز رندیده را با ۱قاشق آردو اندکی نمک و فلفل روی گوشت چرخ کرده بپاشید. گوشت را 


فصل شصتم: خورش‌های صفوی اطفلد 


بمالید. دست خودرا در یک کاسة آب بزنید. و گوشت را کوفته ریزه کنید. در آرد بغلتانید و کنار 
بگذارید. 

یک دیگچه آب با کمی نمک روی آتش ملایم به جوش بیاورید و کدو را در آن بر یزید. 
همین که آب باز به جوش آمد در آب کش خالی کنید. لپه را در ۲ پیمانه آب و اندکی نمک روی 
آتش ملایم بگذارید و ۳۰ دقیقه بپزید. 

۲-۲ گردو کره در دیگ روی آتش ملایم داعغ کنید و کدو را ۸-۷ دقیقه در آن تفت بدهید. 
سپس با قاشق سوراخ دار بردارید وکنار بگذارید. 

۱گردوی دیگر کره در دیگ بیندازید و کوفته ریزه را ۶-۵ دقیقه در کره تفت بدهید. با قاشق 
سوراخ دار بردارید و کنار بگذارید. ۱ 

آتش را کمی تیزکنید (اگر لازم باشد یک گردوی دیگرهم کره اضافه کنید) و گوشت فندقی را 
۱۲-۰ دقیقه در کره تفت بدهید تا سرخ شود. حلقه‌های پیاز را اضافه کنید و چند چرخ بدهید. ادویه 
ونمک و فلفل بپاشید. ۲ پیمانه آب بریزید و به جوش بیاورید. زعفران را در ۲-۱ قاشق آب داغ 
حل کنید و اضافه کنید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و گوشت را ۲ساعت بپزید. سر بزنید. 
اگر لازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. 

لپه را با آپش رودی گوشت. کدورا روی لپه» و قیمه ریزه را روی کدو بريزید. خورش را 
۱ساعت دیگر روی آتش ملایم بپزید تا به روغن بنشیند. اگر خورش آب داشته باشد. چند دقیقه 
دردیگ را باز بگذارید و آتش‌را کمی تیزکنيد. 

هنگام کشیدن, دیوار؛ ظرفر خورش را ماست بمالید. خورش را در ظرف بریزید. و باقی 
ماست را روی آن پهن کنید. روی ماست نعناداغ و سیر داغ بدهید. از روغن زعفرانی خورش با 
انگشت نقطه نقطه روی ماست و نعناداغ بچکانيد. 

به جای ماست می‌توان کشک ساییده به کار برد. 


بر تنوری (قوزی) 
یی 9 سح ۲-۸ شیخ عرب 


۶-۵ گردو کره» نرم 


# ۱-۲) ماه توی بره 
نیم کیلو پیاز. حلقه حلقه 
نیم کیلو عیسی. هسته گرفته, خسانده 
۱ بیمانه کشمش.: خیسانده 


۳ پیمانه بادام. مقشر 


نیم کیلو هویچ» پوست گرفته. فندقی 
۱ بت کوچک کرفس. خردکرده 
۱ پیمانه خلال پوست پرتقال یا نارنگی 


# ۲-۲) مایسة نوی بره 
کیلو دل و جگر بره يا مرغ 
۲-۲ پیاز ساطوری 
۱پیمانه جعفری. ساطوری 
۱ فاشق ج نعنا و ترخون خشک. کف مال 
ابیمانه گرد نان سفید 


۶-۵ گردو کره 

۱ فاشق ج دارچین. ساییده 
میخک. ساییده 
نمک و فلفل 


۲ این غذایی است مورد علاقة شیخ‌های عرب (و سایر بندگان خدا که دست‌شان به آن برسد)؛ 
و درمیان عرب‌ها به نام ترکی‌اش قوزی یا قوزو (بره) معروف است. قوزی را سابقاً در تنور می‌پختند. 
ولی امروز در فر گاز تنوری می‌کنند. 

توی شکم بره را با چند جور مایه می‌توان پر کرد؛ در این دستور دو نمونه پیشنهاد می‌شود. 

برة تنوری باید رسیده باشد (برةٌ خیلی کوچک و نارس چندان مزه‌ای ندارد)؛ وزن یک بره رسیده 
۶-۴ کیلو خواهد بود. هنگام خرید از قصاب بخواهید که شکم بره را زیاد نشکافد. ولی توی آن را 
خوب پاک کند. ۱ 

مشب . 

# ۱) بره: بره را پاک کنید و بشویید و با حوله خشک کنید. سپس بیرون و درون آن را کمی کره 
بمالید و نمک و فلفل بپاشید و ۲-۲ ساعت بخوابانید. (یادآوری می‌شود که بره. مانند هر گوشتٍ 
دیگری. باید بیات شده باشد.) 


# ۱-۲) ماية توی بره: کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا 
طلایی شود. بادام مقشر و غیسی وکشمش و هویج و کرفس را با اندکی نمک و فلفل به ترتیب 





فصل شصتم: خورش‌های صفوی ۸٩۱‏ 


اضافه کنید و هرکدام را چند چرخ بدهید. بردارید و کنار بگذارید. 

خلال پوست پرتقال را در ۲ پیمانه اب ۱۲-۰ دقیقه روی اتش تیز بجوشانید و در اب کش 
بريزید. سپس با شکر و نیم پیمانه آب روی آتش ملایم بگذارید تا شکر را جذب کند و آب آن 
غلیظ شود. خلال را روی مایه بریزید و زیر و روکنید. 


* ۲-۲) ماية توی بره: دل و جگر را پاک کنید و در ۷-۶ پیمانه آب وکمی نمک روی آتش تیز 
۸-۷ دقيقه بجوشانید. در آب کش بریزید و آب بکشید. سپس خرد کنید و از چرخ گوشت بگذرانید. 

کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. گرد 
نان و جگر چرخ کرده را به ترتیب اضافه کنید و هرکدام را چند چرخ بدهید. دارچین, اندکی میخک. 
جعفری و سبزی خشک را اضافه کنید. نمک و فلفل بپاشید. زیر و روکنید و بردارید. 

به هرکدام از دو ماه بالا می‌توانید چند تخم مرع سفت پوست گرفته و چندین سیب زمینی 
ریز پوست گرفته و سرخ کرده اضافه کنید. 

» اگر بخواهید زردةٌ تخم مرغ پخته تیره رنگ نشود. تخم مرخ شستهٌ خام در شکم بره 
بگذارید و سررسفره پوست بگیرید. 


عد بر تنوری: فررا روی ۱۸۰ درجه سانتی‌گراد داغ کنید. 


کره را بردارید و با دست به درون و بیرون بره بمالید. شکم بره را پرکنید و با نخ بدوزید. دست 
و پای آن بیچاره را زیر تنه جمع کنید و با نخ پُرک ببندید. 

بره را به حالت نشسته روی سینی فر و در طبقه وسط فر حدود ۲ ساعت بریان کنید. یک کاسة 
آب در طبقهٌ پایین فر بگذارید. سر بزنید. اگر بره پیش از ۲ ساعت پخته باشد از فر بیرون بیاورید 
تاخشک نشود. 

» داغ وهمراه با چلو زعفرانی یا باقلا پلو سر سفره بگذارید. 


سای 


وی 


ووفه وه 





فصل شصت ویکم: کاری (خورش هندی) 


کاری نامی است که انگلیسی‌ها روی خورش هندی نهاده‌اند؛ خود مردم هندوستان پرای هرکدام از 
خورش‌های خود نام جداگانه‌ای دارند. (درباره کاری وگرد کاری با «پودرکاری» نگاه کنید به نصل 
آشپزی هندی. صفحه ۱۰۳ و فصل ترکیب ادویه. صفحه ۳۰ 


1 روغن جوش کشمیری 
0 ۴-۳ نفر 
ت نیم کیلو گوشت. کردویی 
۱ بیان خرد کرده 


نمک و فلفل 


۳ روغن جوش در شمال هندوستان به معنای خورش است. در کشمیر روغن جوش با گوشت 


فصل شصت و یکم: کاری (خورش هندی) ۸۲ 


گوسفند و روغن فراوان بدون تره بار پخته می‌شود. خورشی است تند و بسیار تنگ آب؛ به اين دلیل 
معمولاً با یک پیاله ماست شیرین یا دال (-» صفحهٌ ۱۴۱۰) سر سفره می‌آید. 

ترکیب ادویه روغن جوش بسیار متنوع است؛ این دستور نمونه‌ای بیش نیست. البته ویژگی 
این خورش در ترکیب ادوية آن است ولی اگر زیاد سخت نگیرید به جای این ادویه می‌توانید 
گردکاری به کار برید. مقدار گرد کاری باید کمی بیشتر از حجم ادویه باشد. 

سس 

۶-۵ قاشق روغن در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا به رنگٍ 
طلایی دراید. ۱ 

سیر و همه ادویه‌را در روغن دا بريزید و یک چرخ بدهید. گوشت را اضافه کنید و ۷-۶ دقیقه 
بچرخانید تا سرخ شود. ماست را با یک پیمانه آب کمی بزنید. روی گوشت بریزید و بچرخانيد. 
نمک و فلفل بزنید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و گوشت را ۳ ساعت بپزید. سر بزنید. 
هرگاه لازم باشد کمی آب جوش اضافه کنید و تّه دیگچه را با کاردک چوبی بتراشید. در پایان پخت 
تمام آب باید کار برود وگوشت به روغن بنشیند. ۱ 

» هنگام کشیدن می‌توانید ظرف خورش را با یکی دو قاشق گشنیز ساطوری آرایش کنید. 


کاری مرغ (۰)۱(انگلستان) 
سید و یعس جنس ۴-۳ نفر 
نیم کیلو سینه و ران مرغ» خرد کرده 
۱ پیاز رندیده 
۱ پر سیر کوبیده 
۱ سیب سیز ریدیده 
۱ گوجه فرنگی. رندیده 
۲ قاشق کشمش بی‌دانه. خیسانده 
۱ فاشق گردکاری (+> ۲۳۲) 
۱فاشقی براده نارگیل 


۱قاشق آرد ۱ 
روغن 
نمک و فلفل 


۴-۳۲ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید. مرغ را در روغن تفت بدهید تا رویه 
آن طلایی شود. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. 
پیاز و سیررا در روغن باقی مانده بریزید و ۳-۲ دقیقه تفت بدهید. آرد را اضافه کنید و 


بچرخانید تا اندکی رنگ بگیرد. گرد کاری را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. نیم پیمانه آب بریزید, 
هم بزنید و به جوش بیاورید. برادهٌ نارگیل و سیب وگوجه فرنگی وکشمش را اضافه کنید. مرغ را 
به دیگ برگردانید و نمک و فلفل بپاشید. پس از به جوش آمدن خورش آتش را کم کنید. در دیگ 
را ببندید و مرعغ را ۲۵-۲۰ دقیقه بپزید. 

4 اگر خورش را تیره رنگ بخواهید یکی دو قاشق کارامل سیاه (-» صفحٌ ۲۱۳) همراه با آب 
اضافه کنید. 


کاری مرغ (۰)۲(مالزی) 
مس میس سس ۶-۵ نفر 
ححح ۱ مرغ» پوست کنده 
۳ پیاز. ساطوری 
۴-۳ پر سیر کوبیده 
۱ پیمانه بادام زمینی» کوبیده 
۲ بند انگشت زنجبیل تازه. پوست گرفته 
۱ قاشق ) پوست لیمو رندیده 
۱ فاشق خردل. ساییده 
۱فاشق تخم گشنیز, ساییده 
۲-۱ قاشق شيره مر هندی (-+* ۲.۴) 
۱فاشق شیره یا شکر 
۲-۱ قاشق ۶ فلفل قرمز. ساییده 
۱ قاشق ‏ زرد چوبه 
روغن 
نمک و فلفل 


بادام زمینی را با پوست لیمو, سیر. تخم گشنیز. زردچوبه, زنجبیل, فلفل قرمز و خردل ساییده 
مخلوط کنید. ۵-۴ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا 
بلوری شود. مخلوط بادام زمینی و ادویه را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. مرغ را اضافه کنید و 
۶-۵ دقيقة دیگر بجرخانید. 

شیره تمر را با شیره یا شکر و اندکی نمک و فلفل در ۱ پیمانه آب جوش حل کنید. روی مرع 
بریزید و زیرو رو کنید. در دیگ را ببندید, آتش را کم‌کنید و ۲۰ دقیقه بپزید. 

اک ی اوه مرس درگ ارت 

» مردم مالزی در پایان پخت ۲-۱ قاشق سس مامی (-* صفحه ۵۹۵) اضافه می‌کنند. 


نصل شصت و یکم: کاری (خورش هندی) ۸۹۵ 


مرغ نساه جهانی (هندوستان) ۱ 
۳ سس سس سس سس ۷-۶ نفر 
ححح ۱ کیلو سینه و ران مرغ» خرد کرده 
۲ پیاز ساطوری 
٩-۸‏ پر سیر کوبیده 
۴-۳ قاشق کشمش بی‌دانه. خیسانده 
۱ پیمانه بادام. مقس کوبیده 
۱ فاشق ) زنجبیل, ساییده 
۱قاشق م زیره. ساییده 
۲-۱ قاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۱ قاشق ج زعفران» ساییده 
۸-٩دانه‏ هل سبز 


۴-۳ دانه میخک 
قلم کوچک دارچین 
۲ پر برگ بو 
۱بیمانه ماست 
نیم پیمانه خامه 
رون . 
نمک و فلفل 


۳ منظور از شاه جهان همان پادشاه گورکانی هند است که بنای معروف تاج محل از او به یادگار 
مانده. این پادشاه فرهنگ و دربار ایرانی داشت؛ به این جهت هندی‌ها این خورش را مرغ ایرانی هم 
می‌نامند. در هر حال از خورش‌های بسیار نغز هندی است که با چلوساده و بورانی و مغزگردو وگشنیز 
جورده هی‌شود. 

سس ده 

۶-۵ قاشق روغن دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید. مرعغ را در روغن تفت بدهید تا رویة آن 
طلایی شود. با قاشق سوراخ‌دار بردارید وکنار بگذارید. ۲ 

پیاز را درروغن باقی مانده تفت بدهید تا به رنگ طلایی درآید. زنجبیل و دارچین و هل و 
میخک و برگ بورا اضافه کنید و یک چرخ بدهید. بادام مقشر و سیر را با زیره و فلفل قرمز و 
کشمش اضافه کنید و ۳-۲ دقیقه بچرخانید. 

زعفران را در اندکی آب داغ حل کنید و به ماست بزنید. سپس ماست را کم کم به پیازداغ اضافه 
کنید و با کاردک چربی تّه دیگ را بتراشید تا آب ماست چیده شود. خامه را اضافه کنید و هم بزنید. 


۸۱۹۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


مرغ را با آبی که پس داده است به دیگ برگردانید. نمک و فلفل بزنید. آتش را کم کنید. در 
دیگ را ببندید و مرغ را ۴۰-۲۵ دقیقه بپزید. سپس برگ بو و ادویه درسته را از خورش در آورید. 
۹ هنگام کشیدن می‌توانید یکی دو قاشق گشنیز ساطوری روی خورش بپاشید. 


کاری‌بنگالی 
سس ی ۴-۳ نفر 
کح ۳-۲ سیب زمینی» پوست گرفته. گردویی 
۱ _ بادنجان کوچک. پوست گرفته. گردویی 

۰ گرم کدو حلوایی» خرد کر ده. یوست گرفته 

۱ییمانه نخود سبز» پوست گرفته 
نصف قاشق ج تخم شنبلیله 
نصف فاشق ج تخم خردل 

۱فاشق ج زیره 

۱فاشق ج رازیانه 


!پر برگ بو 
۱فاشق ج شکر 


۲-۱ فلفل سبز ساطوری 
۱فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۱ فاشق ج زرد چوبه 
روغن 
نمک و فلفل 
۴-۳ قاشق روغن در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید. رازیانه و تخم شنبلیله و زیره و تخم خردل 
و فلفل قرمز و زردچویه را در آن بریزید و ۲-۱ چرخ بدهید. فلفل سبز و بادنجان و سیب زمینی و 
نخود سبز و برگ بو و کدو حلوایی را اضافه کنید و ۶-۵ دقيقه بچرخانید. شکر را با اندکی نمک و 
قلفل اضافه کنید و زیرو روکنید. ۱ پیمانه آب بریزید و به جوش بیاورید. آتش را کم‌کنید. در 
دیگچه را ببندید و ۴۰-۳۰ دقيقه بپزید. بردارید و با چلو ساده ونان و ۲-۱ رنگ چتنی (-+ صفحهة 
۶) سر سفره ببرید. 


ما کوتی (کاری مرخ گ وآیی)ء (هندوستان) ۱ 
مسا د سیب تسیر ۱ ۳ 


ی ۱ کیلو سینه و ران مرغ؛ خرد کرده 


نصل شصت و یکم: کاری (خورش هندی) ۸۷۱۹۷ 


۲ پیازه ساطوری 
۸-۷ پر سیر پوست گرفته 
۳-۲ فلفل قرمز تازه. ساطوری 
۱فاشق زنحبیل» ساییده 
۲-۳دانه میخک 
۱ قاشق ج جوز بویاء ساییده 
نیم پیمانه برادة نارگیل 
۱ قلم کوچک دارچین. خرد کرده 
۱ فاشق ؛ فلفل سیاه. درسته 
۱قاشق ج خردل. ساییده 
۱ فاشق تخم گشنیز درسته 
۱ فقاشق م زیره». درسته 
روغن 
نمک و فلفل 


۲ گواً (00) ایالتی است در جنوب غربی هند که تا پس از جنگ جهانی دوم جزو مستعمرات 
پرتغال بود. آشپزی گوآیی ترکیبی است از سنت‌های محلی و نفوذ آشپزی پرتغالی. فلفل قرمز را 
گویا پرتغالی‌ها از امریکای جنوبی به هندوستان برده‌اند؛ به هر حال اين فلفل در خورش‌های گوآیی 
بسیار به کار می‌رود. 

این خورش را گوآیی‌ها با چلوساده و تره بار پخته مانند لوبیا سبز و نخود سبزء و یکی دو رنگ 
چتنی (-+ صفحه ۵۲۶) سر سفره می‌گذارند. 





تخم گشنیز زیر ه. دارچین. میخک. فلفل سیاه و جوز بویا را در تابه کوچکی بدون روغن 
روی آتش ملایم اندکی بو بدهید و کنار بگذارید. 

نارگیل را در همان تابه ۴-۳ دقیقه بو بدهید تامقداری از پرهای آن به رنگ طلایی درأید. 
بردارید و کنار بگذارید. سیررا با خردل و زنجبیل و فلفل قرمز بکوبید تا خمیر نرمی به دست آید. 

۴-۳ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید ومرغ را در آن تفت بدهید تا روية 
آن طلایی شود. سپس با قاشق سوراخ دار بردارید و کنار بگذارید. 

پیاز را در روغن باقی مانده بریزید و تفت بدهید تا به رنگ طلایی در آید. خمیر سیر و 
زنجبیل را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. 

۲ پیمانه آب بریزید و به جوش بیاورید. ادویه و نارگیل بوداده را اضافه کنید. مرغ‌را با آبی 
که پس داده است به دیگ برگردانید و نمک و فلفل بپاشید. آتش را کم کنید. در دیگ را نیمه باز 


بگذارید و مرخ را ۴۰-۳۵ دقیقه بپزید تا به روغن بنشیند. چند بار زیر و روکنید. 


مرغ در سس قرمز (هندوستان) 
تب سس مس میت ۷-۶ نفر 
صحي ۱ کیلو سینه و ران مرغ» خرد کرده 
۲ پیاز. ساطوری 


۴-۳ پر سیر پوست گرفته 
۵-۴ فلفل دلمه‌ای قرمز» تخم گرفته. خرد کرده 
۲-۱ فلفل قرمز تازه. ساطوری 

تاشق ) زنجبیل» ساییده 

۱فاشق تخم گشنیز» ساییده 

۱قاشق م زیره» ساییده 


۱ 


۲-۱ فاشق ج زرد چوبه 
۱ لیمو 
روغن 
نمک و فلفل 


در آشپزی سواحل غربی هند. به واسطٌ نفوذ فرهنگ پرتغالی» انواع فلفل قرمز - تند. 
ملایم و شیرین - به کار می‌رود و خورش‌های این منطقه را به رنگ قرمز تند درمی‌آورد. در بازارهای 
ما آن نو فلفل قرمز که بتوان مقدار زیادی از آن را در خورش به کار برد بدون آن که خحورش از 
فرط تندی غیرقابل خوردن شود. به دست نمی‌آید؛ به جای آن می‌توان فلفل دلمه‌ای رسیده قرمز و 
یکی دو دانه فلفل قرمز تند به کار برد. 

این خورش که خود هندی‌ها آن را لعل مسالا والا مبورغ (مرغ قرمز با ادویه) می‌نامند. مانند 
سایرکاری‌ها با چلو ساده. ماست شیرین و یکی دو رنگ چتنی (-+ صفح ۵۲۶) خورده می‌شود. 





فلفل دلمه‌ای قرمز را با سیر و همه ادویه بکوبید (یا در مخلوط‌کن بگردانید) و به شکلِ 
خمیر نرمی درآورید. ۶-۵ قاشق روغن دریک دیگ روی آتش ملایم داغْ کنید. مرغ را در 
آن تفت بدهید و چند بار برگردانید تا رویة آن به رنگ طلایی در آید. سپس با قاشق سوراخ‌دار 
بردارید و در ظرف جداگانه‌ای کنار بگذارید. 

پیاز را در روغن باقی مانده تفت بدهید تا به رنگ طلایی در آید. خمیر فلفل و ادویه را اضافه 
کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید تا آب آن چیده شود. توجه کنید که فلفل و ادویه اگر خشک شود زود 
می‌سوزد. ۲ پیمانه آب بريزید, لیمورا آب بگیرید. آب آن را اضافه کنید و نمک و فلفل بزنید. 


نصل شصت و یکم: کاری (خورش هندی) ۸۹۹ 


مرخ را با آبی‌که پس داده است به دیگ برگردانید و نمک و فلفل بپاشید. آتش را کم کنید. در 
دیگ را نیمه باز بگذارید و مرغ را ۴۰-۳۵ دقیقه بپزید تا به روغن بنشیند. 


خورش میگو (۰)۱(هندوستان) 
سس سس سیب ۴-۳ نفر 
ححح نیم کیلو میگوی تازه یا آب پز (- ۲۰۳) 
۱ پیاز. ساطوری 
۵-۴ پر سیر پوست گرفته 
۶-۵ فاشق ماست 
۲ گوجه فرنگی» پوست کنده خرد کرده 
۱ قاشق ؛ زنجبیل. ساییده 
۱ قلم کوچک دارچین 
٩-۵‏ دانه هل سبز 
۲ پر برگ بو 
۱ فاشق ج زیره». ساییده 
۱ فاشق ۶ تخم گشنیز ساییده 
۱فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۲-۱ فاشقج زرد چوبه 
روغن 
نمک و فلفل 


پیاز و سیر را با زنجبیل, زردچوبه و فلفل قرمز بکوبید (یا در مخلوط‌کن بگردانید) تا 


خمیر نرمی به دست آید. ۵-۴ قاشق روغن در یک تابه دردار روی آتش ملایم داغْ کنید. قلم 
دارچین را خرد کنید و با هل و تخم گشنیز و زیره و برگ بو در روغن بیندازید و یک چرخ بدهید. 
خمیر پیاز و سیر را اضافه کنید و ۵-۴ دقیقه بچرخانید. گوجه فرنگی را با اندکی نمک و فلفل اضافه 
کنید و بچرخانید تا آب آن چیده شود. ماست را کم کم اضافه کنید. با کاردک چوبی کف تابه را 
بتراشید و هم بزنید. یک پیمانه آب بریزید. هم بزنید. و به جوش بیاورید. نمک و فلفل بزنید. میگو 
را در تابه بريزید. آتش را کم کنید و ۶-۵ دقیقه بپزید (میگو را زیاد نپزید). 

4 مقدار فلفل قرمز این خورش را می‌توانید هرچه بخواهید بیشتر کنید. 

هنگام کشیدن ادویه نساییده را از خورش در آورید. می‌توانید ۲-۲ قاشق گشنیز ساطوری 
روی خورش بپاشید. 

» این خورش را می‌توانید با یکی دو رنگ چتنی تازه سر سفره بگذارید. 


خورش میگو (۰)۲(چین) 
بر 


قست 





# 
۱ 


۳-۲ بر 
نیم پیمانه 
۲ فاشق 
۱ فاشی 


۲-۱ فاشق ج 


۳-۲ فاشق 
۲ قاشق 


۲-۱ گردو 





کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


میگوی تازه یا آب پزه خرد کرده (-+ ۲.۳) 
پیازه ساطوری 

سیر کوبیده 

بادام. مقشر. نیم کوب 
رب گوجه فرنگی 
زنحبیل. سایبده 
فلفل قرمز. سایبده 
گشنیزن ساطوری 

آرد 

کره 

نمک 


کره را در تابه - یا در واک چینی - روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز و آرد را درآن تفت 
بدهید تا آرد اندکی رنگ بگیرد. سیر و میگو و بادام مقشر را اضافه کنید و ۵-۴ دقیقه بچرخانید. 
فلفل قرمز و زتجبیل را اضانه کنید و پس از یک چرخ رب گوجه فرنگی را با نیم پیمانه آب در 
تابه بريزید. نمک بزنید و زیرورو کنید. همین که خورش به جوش آمد بردارید. ظرف خورش 


را با گشنیز ساطوری آرایش کنید. 


» این خورش را با کته یا چلو ساده و سس سویا سرسفره بگذارید. 


خورس سیب زمینی 








گوشت. خرد کرده 

پیازه ساطوری 

سیب زمینی» گردویی 

رب گوجه فرنگی 

ادویه 

زرد چوبه يا زعفران. ساییده 
روغن 

نمک و فلفل 











نصل شصت و یکم: کاری (خورش هندی) ۰۱ 


نیم پیمأنه روغن را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و سیب زمینی را ۱۲-۰ دقیقه در آن 
تفت بدهید. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. 

پیاز را در روغن تفت بدهید تا طلایی شود. یی که :| اضافه کنید و ۴-۳ دقیقه بجرخانید. 
اندکی زردچوبه يا زعفران حل شده در ۱ قاشق آب داغ را با ادویه اضافه کنید و یکی دو چرخ 
دیگر بدهید. رب گوجه فرنگی را اضافه کنید و چرخ بدهید تا به روغن بنشیند. تیش ۲ ۳ بیمانه 
آب با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و به جوش بیاورید. 

دردیگ را ببندید. آتش را کم کنید و گوشت را ۳ ساعت بپزید. ۲۰ دقیقه پیش از پایان پخت 
سیب زمینی را اضافه کنید و زیر و روکنید. 

این خورش باید تنگ آب و روغن‌دار باشد؛ اگر آب دار بود در دیگ را باز بگذارید و چند 

دقيقه آتش را کمی تیز کنید تا گوشت و سیب زمینی به روغن بنشیند. 

» به این خورش گاهی وی شم اگر لپه اضافه می‌کنید مواظب باشید 


رشن نکسا 


کار ی گوشت و سیب زمینی 
سح سس سس ۶-۵ نفر 
صحیح نیم کیلو گوشت. خرد کرده 
۱ پیازه ساطوری 


۵-۲ پر سیر کوبیده 
۲-۳ سیب‌زمینی, پوست گرفته» گردویی 
۲-۳ گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
۱ فاشق م) زیره. ساییده 
۱ فاشق تخم گشنیز. ساییده 
۱ فاشی ‏ فلفل بهار. ساییده 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۲-۱ فاشقج زرد چوبه 
۱ روغن ٍ 
نمک و فلفل 


۵-۴ قاشق روغن دریک دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و گوشت را در آن تفت بدهید تا 
سرخ شود. با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. پیاز را در روغن باقی مانده تفت بدهید تا 
طلایی شود. سیر را با زردچوبه. فلفل قرمز. زیره, تخم گشنیز و فلفل بهار اضافه کنید و یک 
چرخ بدهید. گوجه فرنگی را بریزید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. ۲ پیمانه آب بریزید و به جوش 


«۲ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


بیاورید. گوشت را اضافه کنید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و گوشت‌را ۳ ساعت بپزید. 
در پایان ساعت دوم سیب زمینی را اضافه کنید. نمک و فلفل بزنید و زیر و روکنید. 
این خورش باید تنگ آب باشد؛ در پایان پخت در دیگ را نیمه باز بگذارید و چند دقیقه آتش 


را کمی تیز کنید تا خورش به روغن بنشیند. 


کوفته کاری (۱) 

هه 
قحت + ) کوفت 
نم کیلو 


۱ 


۲) کاری (مایة خورش) 
۱ 

۳-۲۳ بر 

| بیمانه 

نیم پیمانه 

۲ قاشق 

۱ فاشق ج 

۲-۱ فاشق ج 

۲ فاشق 


گوشت. جح کر ده 
پیاز» رندیده 


آرد 


پیازه ساطوری 
سیر کو بیده 


۲ کوفته کاری نوعی کاری (یعنی خورش) است که گوشت را به صورت کوفته ریزه در آن 
می‌اندازند. نه «کوفتة کاری» يا نوعی کوفته برنجی که گردکاری به آن بزنند (و باید آن را «كوفتة 
کاری دار» نامید )؛ هر چند كوفتةُ کاری دار را هم هیچ مقامی منع نکرده است. 

این دستور برای تهیهٌ نوعی کوفته کاری است که با اقتباس از آشپزی هندی درست می‌شوده 
ولی نه به آن صورت که در خود هند و پاکستان معمول است. (برای کوفته کاری بومی نگاه کنید ‏ 
به دستورهای بعدی این فصل. صفحهُ ۰۶-۹۰۳.) 








فصل شصت و یکم: کاری (خورش هندی) ۰۳ 





« ۱) کوفته: پیاز رندیده را روی گوشت بریزید. نمک و فلفل بزنید و گوشت را ۸-۷ دقیقه 
چنگ بزنید. به صورت کوفته گردویی یا کمی ریزتر درآورید. در آرد بغلتانید وکنار بگذارید. 
سپس ۳-۲ قاشق روغن در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید. کوفته را ۶-۵ دقیقه در روغن تفت 
بدهید. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. 


* ۲) کاری: پیاز ساطوری را در روغن باقی‌مانده تفت بدهید تا یلوری شود. سیر را اضافه کنید 
و ۲-۲ چرخ بدهید. آرد را اضافه کنید و بچرخانید تا اندکی رنگ بگیرد. زعفران را در اندکی آبٍ 
داغ حل کنید و به ماست بزنید. 

گردکاری و فلفل قرمز را در تابه بريزید. پس از یک چرخ ماست و خامه را اضافه کنید و با 
کاردک چوبی هم بزنید و کف دیگچه را بتراشید. با قاشق آب اضافه کنید و هم بزنید تا غلظتی که 
می‌خواهید بات آیت. اندکی نمک بزنید. آتکردرا کف ث کته و کوفته را در دیگجه تتذار نت: 
آتش را کم کنید. در دیگچه را نیمه باز بگذارید وکوفته را ۴۰-۲۰ دقیقه بپزید. 


کوفته کاری (۰)۲(هندوستان) 
ی سس اس ۶-۵ نفر 
فستت * ۱ کوته 
نیم کیلو گوشت. چرخ کرده 
۱ پیاز. رندیده 
۴-۳ قاشق گشنیز. ساطوری 
۱ فاشق م زنجبیل» ساییده 


میخک. ساییده 
دارچین» ساییده 
آرد 
روغن 
نمک و فلفل ‏ 
* ۲) کاری 
۱ پیازه ساطوری 
۵-۴ بر سیر 
۱ پیمانه ماست 


۱ فاشق ج زیره. ساییده 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۲-۱ فاشقج زرد چوبه 
اندکی هل ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 


اور ۳ 


*# ۱) کوفته: پیاز. گشنیز و زنجبیل را با اندکی دارچین و میخک روی گوشت بریزید. نمک 
و فلفل بزنید. و گوشت را ۱۰-۸ دقيقه چنگ بزنید؛ سپس به صورت کوفته‌های کوچک‌تر از گردو 
در آورید. در آرد بغلتانید و کنار بگذارید. 

۴-۳ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و کوفته را در آن تفت بدهید تا روية آن 
طلایی شود. با قاشق سوراخ دار بردارید وکنار بگذارید. 


# ۲) کاری: ۵-۴ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید 
تایه نگ طلایی در آید. 

سیر و زرد چوبه را اضافه کنید و یکی دو چرخ بدهید. باقی ادویه را اضافه کنید و پس از یک 
چرخ ماست را با اندکی نمک و فلفل و فلفل قرمز بريزید. با کاردک چوبی هم بزنید و کف دیگچه 
را بتراشید. ۱ پیمانه اب اضافه کنید و به جوش بیاورید. آتش را کمی تیز کنید و کوفته را. هر بار 
۲-۲ دانه. اضافه کنید. به طوری که کاری از جوش نیفتد و کوفته وانرود. آتش را کم کنید. در 
دیگچه را پبندید وکوفته را ۲۰-۳۰ دقیقه بپزید. سر بزنید. هرگاه آب کاری کم شد اندکی آب جوش 
اضافه کنید. در پایان پخت چند دقیقه در دیگچه را باز بگذارید تا کاری به روغن بنشیند. 


کوفته کاری (۰)۳(هندوستان) 
مس مس رت ۸-۷ نفر 
رت # ۱) کوفته ۱ 
نیم کیلو گوشت. چرخ کرده 
۱ پیاز» رندیده 
۴-۳۲ پر سیر کوبیده 
۶ تخم مرغ سفت. پوست گرفته. چارقاج 
۱ تخم مرغ خام 
۲-۱ قاشق نعنای تازه. ساطوری 
۱فاشق ) زنجبیل. ساییده 
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اندکی میخک. ساییده 
فلفل قرمز 
آرد 
روغن 
نمک و فلفل 


۱ پیاز ساطوری 
۵-۴ پر سیر کوبیده 
۲ بیمانه شیر نارگیل (سب ع۲۱۶) 
۲ فاشق آرد نخود (->+ ۲.۲) با آردگندم 
۱ فاشق ) تخم گشنیز» ساییده 
۱فاشق ج فلفل بهار ساییده 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۲-۱ فاشقج زرد چوبه 
۱ لیمو 
روغن 
نمک و فلفل 


# ۱) کوفته: پیاز و سیر و تخم مرغٌ خام را روی گوشت بریزید. زنجبیل و میخک و فلفل 
قرمز و نعنای ساطوری را اضافه کنید. نمک و فلفل بزنید. گوشت را ۱۰-۸ دقیقه چنگ بزنيد. 

به اندازهُ ۱ گردو بیشترک از ماید کوفته بردارید و میان دو دست گلوله کنید. سپس با شست 
وسط آن را چال کنید و یک قاچ از تخم مرغ لای آن بگذارید. با کمی از مایه روی تخم مرغ ر 
بپوشانید و کوفته را باز میان دو دست شکل تخم مرغی بدهید. در آرد بغلتانید وکنار بگذارید. 
همه‌مایه و تخم مرغ را به این صورت در آورید. 

۴-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم دا کنید و کوفته را در آن تفت بدهید تا روية 
آن طلایی شود. با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. 


* ۲) کاری: ۴-۳ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت 
توهتد با هنیک طلایی وز ان ارد تخودرا (با آرد نخودچی اشتباه نشود) اضافه کنید و 
بچرخانید تا اندکی رنگ بگیرد. سیر, زردچوبه و فلفل قرمزرا اضافه کنید و یکی دو چرخ بدهید. 
تخم گشنیز و فلفل بهار را اضافه کنید و پس از یک چرخ شیرنارگیل را بريزید. با کاردک چوبی 


۹.۶ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


کف دیگ را بتراشید و شیررا به جوش بیاورید. نمک و فلفل بزنید وکاری را آهسته بگردانید تا غلیظ 
شود. (اگر زیاد غلیظ شد کمی شیرداغ يا آب جوش اضافه کنید.) 

آتش را تیز کنید و کوفته را دانه دانه در دیگ بیندازید. سپس آتش را کم کنید. در دیگ را باز 
بگذارید و کوفته را ۴۰-۳۰ دقیقه بپزید. در پایان پخت. لیمو را آب بگیرید و آب آن را اضافه 
کنید. کاری را یک دور آهسته هم بزنید و بردارید. 

» این کوفته‌کاری را با چلو سفید و نان می‌خورند. اگر آن را تنگ آب یا تقریبً بی آب بگیرید 
اردور خوبی هم می‌تواند باشد. 


کاری تره‌بار 
سس اس ۷-۶ نفر 
حح ۱ کل کلم کوچک*. گلگل 
۲-۳ سیب زمینی» پوست گرفته. خرد کرده 
۲-۳ پیمانه نخود سبزء پوست گرفته 
۴-۳ هویج پوست گرفته. خرد کرده 
۱ پیاز ساطوری 
۴-۳۲ پر سیر کوبیده 
!بیمانه ماست چکیده 


نیم پیمانه خامه 
۲ قاشق آرد 
۱قاشق شکر 


۲ فاشق گردکاری + ۲۳۳) 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۱فاشق ج زعفران, ساییده 
جوش شیرین 
روغن 
نمک و فلفل 
+ بیخ گل کلم را برای مصرف دیگری مانند سوپ یا کلم پلو 
نکه دارید. 


سیب زمینی را که تا ان بپزید. و هویج را با شکر در ۱پیمانه آب جداگانه 
روی آتش ملایم بگذارید و ۲۰ دقيقه بپزید. تا هویج نرم شود. ۶-۵ دقیقه پیش از پایان پختر ‏ 
سیب زمینی نخودسبز وگل کلم را با اندکی جوش شیرین به آن اضافه کنید (گل‌کلم نباید زیاد نرم 
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۷ 


شود). سپس بردارید و در آب کش بریزید. زعفران را در اندکی آب داغ حل کنید و به ماست بزنید. 

۲-۲ قاشق روغن دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری 
شوه سرا اضاف کیهای اهر تشد آرورا اضافه کیدای بعرهانید قفا کین زنگه :یکی 
گردکاری و فلفل قرمزرا بریزید. پس از یک چرخ ماست را اضافه کنید و با کاردک چوبی هم بزنید 
و کف دیگ را بتراشید. نمک و فلفل بزنید. با قاشق آب اضافه کنید و هم بزنید تا غلظتی که 


می‌خواهید به دست آأید. 


تره بار را از آب‌ کش توی دیگ بریزید و زیرورو کنید. همین که مایه به جوش آمد خامه‌را 
اضافه کنید و هم بزنید. آتش را کم کنید. دردیگ را باز بگذارید و خورش را ۶-۵ دقیقه بپزید. 

» این خورش را با چلو سفید و یکی دو نوع چتنی سرسفره بگذارید. اگر آن را کم آب در آورید 
می‌توانید به صورت تره‌بار پای خوراک گوشت پا مرغ یا ماهی بگذارید. 

به جای گرد کاری می‌توان یکی از ترکیبات ادویهٌ هندی یا گرم مسالا (+» صفحة ۲۳۲) 
به کار برد. مقدار ادویه باید کمتر از نصف گرد کاری باشد. 


کاری تره‌بار زمستانی (هندوستان) 


+ و 
فت ۱ 


پیازه حلقه حلقه 

سیر ه کو بیده 

ماست چکیده 

سیب زمینی» پوست گرفته. ۳ 
شلغم. پوست گرفته. ی 

کلم قمری پوست گرفته. گردویی 
لبوی کوچک. پوست گرفته» فندقی 
گشنیز. ساطوری 

کره 

بادام زمینی 

زنجبیل. ساییده 

زیر ه» ساییده 

تخم گشنین ساییده 

فلفل قرمز. ساننده 

هل سبز ساییده 

نمک و فلفل 


۹۰۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


کره را دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. 
سیر را با ۴-۳ قاشق از بادام زمینی اضافه کنید و ۲- -۲ چرخ بدهید. ادویه را اضافه کنید و ۳-۲ 
چرح م دیگر بدهید. سپس تره پار را در دیگ پسر یسرب , نمک و فلفل بپاشید و چند دور زیر و رو 
کنید. ۱ پیمانه آب بریزید و ۱۰ دقیقه روی آتش ملایم بپزید. دراین فاصله باقی بادام زمینی را 
در تابه بو بدهید. ۱ 

هنگام کشیدن ماست را روی تره‌بار بریزید و زیر و رو کنید. در ظرف سفره بکشید و گشنیز 
ساطوری را روی آن بپاشید و با بادام زمینی بوداده آرایش کنید. 


ویندالو (هندوستان) 
عم سم ۵-۴ نفر 
قح نیم کلو . گوشته گردویی 
۳ پیاز» رندیده 
ابته سیر کوبیده 
۳-۲ فاشق گشنیز» ساطوری 
۱ فاشق ‏ تخم گشنیز, ساییده 
۱فاشق ج زیره. ساییده 
۱ فاشق ‏ زنجبیل. ساییده 
۱فاشق ج تخم شنبلیله. ساییده 
۱فاشق جح خردل» ساییده 
۱ قلم کوچک دارچین. ساییده 
۱فاشق ج هل سبز. ساییده 
۴-۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۲-۱ فاشق ج فلفل سیاه. ساییده 
۲-۱ فاشق ؛ زرد چوبه 
۱فاشق ) شکر 


۲ ویندالو (ممام‌مزه) از خورش‌های بسیار تند سواحل غربی هند و به ویژه ایالت گواست: 
که منطمه نفوذ پرتغالی‌ها بوده است و گویا کلم «ویندالو» به زبان پرتغالی به معنای گوشتی است که 


در و بجر (۰۷1081876 سرکه) بخته شده باشد. 








5 کی 
هر مج وتان 
و[ 





زنجبیل تازه از لوازم ویندالو است. ولی اک کر تسین شاد باید با زنجبیل ساییده ساخعت. 





سیررا با زنجبیل, فلفل قرمز و زردچوبه مخلوط کنید. زیره تخم گشنیز, تخم شنبلیله, دارچین. 
هل و فلفل سیاه را با خردل و شکر در پیاله سرکه بريزید. 

۴-۳ قاشق روغن در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و گوشت را در روغن تفت بدهید تا 
سرخ شود. آنگاه ۳ پیمانه آب بریزید و به جوش بیاورید. آتش را کم‌کنید. دردیگ را ببندید و 
گوشت را ۲ ساعت بپزید. در پایان پخت. آب گوشت نباید بیشتر از نیم پیمانه باشد؛ اگر بیشتر 
بود در دیگ را باز بگذارید و چند دقیقه آتش را کمی تیز کنید تا آب کم شود. 

۴-۲ قاشق روغن در یک تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا به رنگٍ 
طلایی در أید. خمیر سیر را اضافه کنید و یکی دو چرخ بدهید. پیالهٌ سرکه را اضافه کنید و با 
کاردک چویی کف تابه را بتراشید. سپس تابه را دردیگ گوشت بریزید ونمک بزنید. خورش را 
زیر و روکنید و به جوش بیاورید. سپس آتش را بسیار کم کنید و بگذارید دیگ با در نیمه باز 
ریزجوش بزند تا خورش به روغن بنشیند. ظرف خورش را با گشنیز ساطوری آرایش کنید. 

» ویندالورا با چلو ساده و نان و ماست شیرین می‌خورند. 


ویندالوی مرغ (هندوستان) 
ت ۰ جح یس ی ۵-۴ نفر 
کح ۱ کیلو سینه و ران مرغ» خرد کرده 
۳ پیاز رندیده 
| بته سیر کوبیده 
۴-۳ فاشق شیرة تمرهندی (-+ ۲.۴) 
۱فاشق ۶ شکر 
۵-۴ قاشق سرکه 
۲-۱ قاشق آب لیموی تازه 
۲-۱ فاشق ج فلفل قرمز, ساییده 
۲-۱ فاشق ج فلفل سیاه. ساییده 
۱ قاشق ۶ زنجبیل. ساییده 
اندکی میخک. ساییده 
روغن 
نمک 


7 و یندالوی مرغ با ویندالوی گوشت (-* صفحهة )٩۰۸‏ فقط از لحاظ ترکیب ادویه و چاشنی 


۹۱۰ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


مختصری تفاوت دارد. هیچ مانعی ندارد که گاهی جای دو نوع ادویه و چاشنی را باهم عوض کنیم. 
دور 

سیر و زنجبیل و فلفل قرمزرا باهم مخلوط کنید. شیر تمر. آب لیمو. سرکه و شکر را در یک 
یله بريزید. باقی ادویه را باهم مخلوط کنید. 

۶-۵ قاشق روغن در تابهٌ جاداری روی آتش ملایم داغ کنید و تکه‌های مرغ را در آن تفت 
بدهید تا رویه آن‌ها طلایی شود. سپس آتش را خاموش کنید و مرع را با کفگیر بردارید و در دیگ 
بگذارید. دیگ را با ۱ پیمانه آب و کمی نمک روی آتش کم بار کنید و مرغ را ۵ دقیقه بپزید. 

آتش زیر تابه را روشن کنید و پیاز را در روغن باقی‌مانده تفت بدهید تا به‌رنگ طلایی 
درآید. خمیر سیر را اضافه کنید و یکی دو چرخ بدهید. سپس مخلوط ادویه را اضافه کنید و پس از 
۲-۱ چرخ پیالة سرکه را بريزید. با کاردک چوبی هم بزنید و کف تابه را بتراشید. 

تابه را در دیگ خالی کنید. خورش را زیر و رو کنید و دردیگ را نیمه باز بگذارید؛ مرع را 
۲۵-۰ دقيقهُ دیگر بپزید تا به روغن بنشیند. 


خورش ماهی و سیب زمینی ( انگلستان) 


ت 








۲-۲ فاشق گشنیزن ساطوری 
۲ فاشق آرد 
۲ پیمانه شیر 


نیم پیمانه خامه 
۱فاشق م گرم مسالا (-+ ۲۳۲) 
!پر برگ بو 
۲-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 





۳ این خورش از کلبة ماهی‌گیران سواحل بریتانیا بیرون آمده و سرانجام از آشپزخانة هتل‌های 


بین‌المللی سردر آورده است. در خود انگلستان غالا چند جور صدف و سخت پوست هم - با آب 
بیشتر - به این خورش اضافه می‌کنند. و به اين ترتیب می‌توان گفت خورش آن‌ها شکل انگلیسی 
بویی‌یابس فرانسوی (-» صفحه )٩۷۰‏ است. ادوية این خورش البته سوغات هندوستان است. 
به جای ادویُ هندی می‌توان ۲ براب رگردکاری به کار برد. 


و ی قو تین نی ی 
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خورش ماهی و سیب زمینی ر با چلو ساده (سه صفحاه ۳) و چتن یگشنیز (-ب صفحه ۹ و 
چتنی پیاز وگشنیز (-ب صفحه م(0) سر سفره بگذارید. 

برای ماهی این خورش فیلة هامور» سنگسر. سرخو یاشبیتی توصیه می‌شود. ماهی حلوای سیاه 
هم کارساز ا یت 





فیلةٌ ماهی را نمک بپاشید و نیم ساعت در آب کش بخوابانید؛ سپس آب بکشید و خشک کنید. 

کره‌را در یک دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. 
آردرا اضافه کنید و بچرخانید تا کمی رنگ بگیرد. گرم مسالا را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. 
شیر را بريزید و به جوش بیاورید. 

سیب زمینی و برگ بورا اضافه کنید و نمک و فلفل یزنید. در دیگ را ببندید و سیب زمینی را 
۰ دقیقه بپزید. ماهی‌را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بپزید (بیش از این لازم نیست)» سپس خامه را 
اضافه کنید و همین قدرکه خورش باز به جوش آمد بردارید. هنگام کشیدن خورش را با گشنیز 
ساطوری آرایش کنید. 


مرغ ونارگیل (تایلند) 
تسب تست ۴-۳ نفر 
کح نیم کیلو ‏ ران و سينة مرغ. پخته استشوان کشیده 
۲-۲ میگوی خشک 
۱ پیاز ساطوری 
۳-۲ پر سیر کوبیده 
۳ پیمانه شیر نارگیل (* ۲۱۶) 
۳-۲ فاشق گشنیز. ساطوری 
۶-۵ فلفل قرمز خشک» کف مال 
۱ قاشق ‏ فلفل سیاه. درسته 
۱ قاشق پوست لیمو رندیده 
۱فاشق شکر 
میگورا با سیر. پیاز گشنیزو فلفل سیاه درهاون بکویید (یا در مخلوط‌کن بگردانید). 
شیر نارگیل را در دیگچه بجوشانید تا به ۱ پیمانه برسد. خمیر میگورا با فلفل قرمز و پوستٍ 
لیمو اضافه کنید و هم بزنید تا خمیر تقریباً خشک شود. شکر بزنید و پس از یک چرخ بردارید. 
تکه‌های مرع را در دیسر گرم بچینید و از مخلوط روی هر تکه ۱ قاشق بریزید. شیر نارگیل 
غلیظ شده را روی مرغ بدهید. با چلو ساده و نان سر سفره بگذارید. 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۰ این خورش را معمولاً با چند شاخه گشنیز و چند فلفل قرمز تازه آرایش می‌کنند. 


دم آلو (خورش سیب زمینی)» (هندوستان) 
ج 


قتت : 





۳-۲ نفر 


۱ سیب زمینی ریز پوست گرفته 


پیازه ساطوری 
سیر کوبیده 

بادام. مقشر 

ماست 

براده نارگیل 
گشنیز. ساطوری 
تخم گشنیزن ساییده 
زیر ه» ساییده 
خردل 

هل. ساییده 

فلفل سیاه در سه 
زرد چوبه 

میخک. ساییده 
جوز بویاء ساییده 
فلفل قرمز. ساییده 
روغن 

نمک 


سیب زمینی را با چنگال از چند جا سوراخ کنید و دریک بادیه آب نمک رقیق ۱ ساعت 
بخیسانید. سپس از آب درآورید و با حوله خشک کنید. زردچوبه. زیره تخم گشنیز, فلفل سیاه. 
خردل. هل. جوز بویا میخک و فلفل قرمز را با سیر درهاون بکوبید تا خمیر نرمی به دست آید. 

۶-۵ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و سیب زمینی را در آن تفت بدهید تا 
سرخ شود. هرگاه لازم باشد اندکی روغن اضافه کنید. سپس سیب زمینی را با قاشق سوراخ‌دار بردارید 
و کنار بگذارید. پیاز را در روغن باقی مانده در تابه تفت بدهید تاکمی رنگ بگیرد. خمیر ادویه را 
با بادام مقشر و برادةٌ نارگیل اضافه کنید و ۳-۷ چرخ بدهید. سیب زمینی کنار گذاشته را با نیمی از 
ماست کم کم در تابه بریزید و با کاردک چوبی بچرخانید تا اب آن کار برود. باقی ماست را اضافه ‏ 
کنید. بچرخانید. آتش را کم کنید و ۲۰-۵ دقیقهٌ دیگر روی آتش ملایم بپزید. سپس دم آلوی 








نصل شصت ویکم: کاری (خورش هندی) ۳( 


آماده را در ظرف بکشید. با گشنیز ساطوری آرایش کنید و بانان يا جلو ساده سر سفره بگذارید. 


تخم مرغ و تره بار راندونزی) 
طظ 


ات 


۲-۱ پر 
۶-۵ 
۷-۶ 


۰ گرم 
۳ 


۲-۱ فاشق ج 
۲ پیمانه 
۱ فاشق ؟ 
۲ فاشق 
۲ پیمانه 


۱ فاشق 


تخم مرغ سفت» ورفه ورقه 

پیازه ساطوری 

پیازچه. خردکر ده 

سیر کوبیده 

سیب زمینی» پوست گرفته. خرد کرده 
هویج پوست گرفته. خرد کرده 
لوبیا سبز» خرد کر ده 

فلفل دلمه‌ای. تخم گرفته. خرد کرده 
فلفل قرمز. ساییده 

بادام زمینی. ساییده 

سس ماهی (-* ۵۹۵) 

شیره تمر هندی (-+ ۲۰۴) 

شیر نارگیل (-+ ۲۱۶) 

شکر 

روغن 

نمک و فلفل 


۳ این غذارا به زبان بهاسا - که زبان رسمی اندونزی است- گادوگادو می‌نامند. که به معنای 


قاتی باتی است. به همین جهت اجزای آن به آنچه در بالا آمده است محدود نمی‌شود و به اقتضای 
فصل ممکن است انواع دیگر تره بار - مانند کلم هویج, گل کلم» گل کلم سبز (بروکلی)؛ پیاز و گوجه 
فرنگی- هم در آن بریزند. غذایی است سیر کننده, که با تخم مرغ کمتر می‌توان آن را به عنوانٍ 
تره بار پای گوشت هم به کار برد. 





تره باررا جدا از هم ۱۲-۰ دقیقه آب پزکنید (زیاد نرم نشود). سپس بردارید و در آب کش 
پریزید. 

۵-۴ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی 
شود. سپس سیررا اضافه کنید و ۲-۱ دقیقه بچرخانید. شیر نارگیل, شیر؛ٌ تمر هندی و شکر را 
همراه با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و هم بزنید؛ سپس بادام زمینی را بریزید و ۶-۵ دقیقه 


۹۱۴ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


و فلفل قرمز را با سس مخلوط کنید. سس را درکاسه بریزید و بگذارید خنک شود. اگر روغن از 
سر تالقنت انا خالی کنید. تره بار و تخم مرغ ر در دیس بجینید و با ین تا هدب کرازبا 
4 به جای شيره تمرهندی می‌توانید رب آنار به کار برید. 


مرغ وبامیه (تیجریه) 
رح ۳ 
۱ مرغ» هشت پاره 
نیم کیلو بامیه. سر و ته زده 
۴-۳ پر سیر کوبیده 
۵-۳ گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
۲-۲ قاشق آب لیمو 
۲-۳ قاشق رب گوجه فرنگی 
فلفل قرمز تازه 
روغن 
نمک و فلفل 


۴ این خورش را که در نیجریه «ایمویو» (0(مص) نامیده می‌شود. گویا در قرن گذشته بردگان 
اواد شنده و برزیل به سرزمین اصلی خود آورده‌اند. فلفل قرمز را به تعداد خورندگان در این خورش 
می‌اندازند و یک دانه در هر بشقاب می‌گذارند. 





مرغ را با ۲-۱ پیمانه آب در دیگ بگذارید. کمی نمک و فلفل بپاشید و ۲۰ دقيقه بپزید. سپس 
سیر. بامیه و گوجه فرنگی را اضافه کنید و ۲۰ دقيقه دیگر بپزید. اگر لازم باشد اندکی آب جوش 
اضافه کنید. در پایان پخت. مرغ باید ۲ پیمانه آب داشته باشد. این آب را در ظرفی بریزید و کنار 
بگذارید. ۱ 

۶-۵ قاشق روغن در تابة دردار روی آتش کم داغ کنید و فلفل قرمز را ۲-۱ دقیقه در آن تفت 
بدهید. سپس بردارید وکنار بگذارید. 

رب گوجه فرنگی را با آب لیمو در تابه بریزید و ۴-۳ دقیقه تفت بدهید. آب مرغ را اضافه 
کنید و هم بزنید. فلفل قرمز را روی سس بگذارید. در تابه را ببندید و ۱۲-۱۰ دقیقه روی آتش کم 
بپزید. اگر لازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. 

مرع و بامیه و گوجه فرنگی را روی دیس چلو ساده بگذارید و فلفل قرمز را روی آن بچینید. تابة 
سس را در ظرف جداگانه کنار دیس چلو و مرغ بگذارید. 


نصل شصت و یکم: کاری (خورش هندی) ۹۱۵ 


مرغ مُسَلّم (هندوستان) 
سس سس سس ی ۵-۴ نفر 
کح ۱کیلو سینه و ران مرغ 
۱ پیاز رندیده 
۴-۳ پر سیر کوبیده 
۵-۴ گوجه فرنگی» پوست گرفته. خرد کرده 
۵-۴ گردو کره 
۲ قاشق تخم گشنیز» ساییده 
۱ فاشق ج زیره» ساییده 
۱فاشق ج دارچین. ساییده 
۱ قاشق ج زنجبیل. ساییده 


۱فاشی م زرد چوبه 


اندکی میخک. ساییده 
نمک و فلفل 


۳ این که چرا هندی‌ها به این خوراک مرخ می‌گویند مرغ مسلی رام کار هه تست 
این کلمه احتمالاً «مرغ مسمّن». یعنی فربه و شکم گرفته بوده و به این روز افتاده است (دستور مرغ 
شکم گرفته در جای خود آمده است). در هر حال» این از موارد نادری است که فان اشتد هندی گوجه 
فرنگی به کار می‌رود و خورش خوش رنگ و خوش مزه‌ای از آن به دست می‌آید. 





همه ادویه را با پیاز و سیر و نمک و فلفل مخلوط کنید. به تکه‌های مرع بمالید و ۲-۱ ساعت 
بخوابانید. کره‌را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و تکه‌های مرغ را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن تفت بدهید. 

گوجه فرنگی را اضافه کنید و چند چرخ بدهید. سپس آتش را کم کنید. در دیگ راببندید و 
۳۵-۰ دقيقه بپزید. سر بزنید. اگر لازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. در پایان پخت. 
خورش باید به روغن بنشیند. ۱ 

4 کاری گوشت با گوجه فرنگی: اگر این خورش را با گوشت بره یا گوسفند درست کنید. 
می‌شود کاری گوشت با گوجه فرنگی. (مدت پخت بیشتر می‌شود. ولی گوشت مسلْم نمی‌شود.) 


ماهی با سس‌کاری (انگلیسی -هندی) 


سس نس بح 
رت ۰ گرم فیلة ماهی 





سس کاری (-* ۵۸۷) 

سیب سیز پوست گرفته. رندیده 
آرد 

کره 

آب لیموی تازه 

نمک و فلقل 


سیب‌را با آب لیمو در سس سفید با گردکاری بریزید و هم بزنید. بگذارید ۳۰ دقیقه بماند. 
فیلهٌ ماهی را نمک و فلفل بزنید. در آرد بغلتانید و بتکانید. سپس درکره سرخ کنید. بردارید 
و در بشقاب بگذارید. سس را روی ماهی بريزید. 


ماهی با ماست و زعفران (هندوستان) 
اک 


رت نیم کیل 
۱ ۱ 
۲-۱ بر 

۱ بیمانه 

یک چهارم پیمانه 

۲-۱ 

۱ فاشق م 

نصف فاشق ج 

۱فاشق ج 





۶-۵ نفر 
فیلة ماهی *. گردویی 
پیازه ساطوری 
سیر. کوبیده 


ماست 
برادة نارگیل 

فلفل سبز تند. ساطوری 
زعفران. ساییده 

زرد چوبه 

روغن 

نمک و فلفل 


۳ 
« هامور. سرخو, سبیتی, آزون برون. 


۴-۳۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و ماهی را ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید. 


با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. 


کمی روغن به تابه اضافه کنید و پیاز را تفت بدهید تا طلایی شود. سیر را با تخم گشنیز, زرد جوبه. 
برادة نارگیل و فلفل سبز اضافه کنید و ۲-۷ چرخ بدهید. ماست را با زعفران حل کرده در اندکی آبٍ 


داغ و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و هم بزنید. ماهی را در تابه بگذارید. در تابه را بیندید و ۶-۵ 


دقیقه روی آتش کم بپزید. با چلوساده یا کته و نان تازه و چتنی (-» صفحٌ ۵۲۶) سر سفره بگذارید. 





یو ری ری 
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کاری ماهی (هندوستان) ۱ 
مس یس مس مب سس ۶-۵ نفر 
کح نیم کیلر فيلة ماهی* گردویی 
۳ پیازه ساطوری 
۳-۲ پر سیر کوبیده 
۲ گوجه فرنگی» پوست گرفته. خردکرده 
۳ قاشق گشنیز. ساطوری 
نیم بیمانه._ ماست 
نصف قاشق ج زیره» ساییده 
نصف قاشق ج خردل.ء ساییده 
نصف قاشق ج دارچین. ساییده 
نصف قاشق ج هل. ساییده 
یک چهارم قاشق ج میخک, ساییده 
۱ قاشق م فلفل قرمز ساییده 
۲-۱ فاشقج زرد چوبه 
روغن 
نمک 


بو هامور. سرخوء سبیتی یز ارف برون. 


فلفل قرمز را با اندکی زردچوبه ونمک مخلوط کنید و به ماهی بمالید. ۲۰ دقیقه در یخچال 
بخوابانید. 

۴-۳ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و ماهی را ۵-۴ دقیقه در آن تفت بدهید. 
با قاشق سوراخ دار بردارید وکنار بگذارید. 

کمی روغن به تابه اضافه کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. سیر زیر خردل. 
دارچین. میخک و هل را با زردچوبه روی پیاز بريزید و یک چرخ بد هید. گوجه فرنگی را با 
گشنیز و نیم پیمانه آب اضافه کنید و روی آتش ملایم بپزید 0 آب کار برود. ماست‌را با اندکی نمک 
اضافه کنید و هم بزنید. سپس ماهی را در تابه نگذانند: در تابه را ببندید و ۱۲-۱۰ دقیقه 
بپزید. با چلو ساده یا کته ونان تازه و چتنی (-* صفحهة ۵۲۶) رن 


ماهی با سیب زمینی وگل‌کلم (هندوستان) 
مد .کی سکع ۶-۵ نفر 


رت یم کیلو . فیلة ماهی*. گردویی 


۹۱۸ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۲ پیاز. ساطوری 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
دو سوم بیمانه ماست 
۲ سیب زمینی» پوست گرفته» گردویی 
از گل کلم» خرد کرده 
نیم پیمانه نخود سبز» پوست گرفته 
۱ فاشق ۶ زنجبیل تازه. رندیده 
۲ دانه هل» شکسته 
۲ دانه میخک 
نصف قاشق ج دارچین» ساییده 
۱ فاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۱ فاشق ج زرد چوبه 
روغن 
نمک و فلفل 
هاموون مهو میتی :ار رن بروی 


۴-۳ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و ماهی را ۴ -۵ دقیقه در آن تفت بدهید. 
با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. کمی روغن اضافه کنید و سیب زمینی را در روغن سرخ 
کنید. بردارید وکنار بگذارید. 

پیاز را در دیگ بریزید و تفت بدهید تا طلایی شود. (اگر لازم شد اندکی روغن اضافه کنید.) 
سیر. زنجبیل, زردچوبه, دارچین. هل. میخک و فلفل قرمز را اضافه کنید و یک چرخ پد‌هشید. 
ماست را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و هم بزنید. سیب زمینی سرخ کرده وگل کلم و نخود سبز 
را با ۱ پیمانه آب در دیگ برپزید و زیر و روکنید. در دیگ را پبندید. ۱۵ دقیقه روی آتش 
ملایم بپزید. سپس ماهی را اضافه کنید و زیر و رو کنید. در دیگ را بیندید و ۰ د قققه ذیگر ندید 
با چلو ساده یا کته و نان تازه وچتنی (-» صفحٌ ۵۲۶) سر سفره بگذارید. 

» به جای زنجبیل تازه می‌توانید اندکی زنجبیل ساییده به کار برید. 


کاری ماهی با آب‌لیمو (هندوستان) 
تحص و ۶-۵ نفر 


کح نیم کیلو فیلة ماهی* گردوبی 


۲ پیاز: ساطوری 





فصل شصت و یکم: کاری (خورش هندی) ۹ ٩‏ 


۱ قاشق ‏ شکر 
نیم پیمانه آب لیموی تازه 
۱ فاشق زنجبیل تازه. رندیده 
۲ قاشق ) تخم گشنیز, ساییده 
۱فاشق ج زیره». ساییده 
۱ قاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
نصف فاشق ج هلء ساییده 


۱فاشق م زرد چوبه 


روغن 
نمک و فلفل 


با 


۳ 
17 هامور, سرخو» سپیبسی ‏ ازون بر ون. 


۴-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. 
زنجبیل, زردچوبه, هل. زیره, تخم گشنیز و فلفل قرمزرا اضافه کنید و یک چرخ بدهید. آب لیمو 
را با ماست و شکر و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید. آتش را کم کنید و مایه را ۴-۳ دقیقه بپزید. 

ماهی را در دیگ بریزید و زیر و روکنید. در دیگ را ببندید و ۲۰-۱۵ دقیقه روی آتش 
کم بپزید. گاهی زیر و روکنید. با چلو یا کته و نان و چتنی (-* صفحة ۵۲۶) سرسفره بگذارید. 


کاری ماهی پارسی (هندوستان) 
مس سب مرح ۴-۳ نفر 
کح نیم کیلو فیلة ماهی* گردویی 
۱ پیازه ساطوری 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۲ تخم مرغ 
۱فاشق شکر 
۱ قاشق ) زیره. ساییده _ 
۱ قاشق م فلفل قرمز. ساییده 
یک و نیم پیمانه سرکه 
روغن 
نمک و فلفل 


۳ 
#۷ هامور, سرخو. سبیتی» ازون برون. 


فلفل قرمز. زیره و سیر را با اندکی نمک و فلفل مخلوط کنید. به ماهی بمالید و ۱ساعت در 
یخچال بخوابانید. 

۴-۳ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. 
ماهی را اضافه کنید و ۸-۷ دقیقه تفت بدهید. سرکه را با تخم مرغ و شکر بزنید و روی ماهی 
بريزید. ۵-۴ دقیقه روی آتش کم بپزید. ولی به جوش نیاورید. وگرنه ماه تخم مرخ می‌برد. 
با چلو ساده يا کته و نان تازه و چتنی (-> صفحاهٌ ۵۲۶) سرسفره بگذارید. 


کاری ماهی با سیر نارگیل (هندوستان) 
در سس رم ۴-۳ نفر 
رت نیم کیلو فیلة‌ماهی* گردویی 
۱ پیازن حلقه حلفه نازی 
اپیمانه شیر نارگیل. غلیظ (-ب ع۲(۶) 
۲ سیب زمینی پخته. پوست گرفته. ورقه ورقه 
۲-۱ پر سیر کوبیده 
۲-۱ فلفل سیز نند». ساطوری 
۱ فاشق م زنجبیل تازه. رندیده. با زنجبیل خشک. ساییده 
۳-۲ قاشق آب لیموی تازه 
۱فاشتق فلفل قرمز» ساییده 
۱ فاشق ج زرد چوبه 
روغن 
نمک 





ِ 
هامور. سرخو, سبیتی. ازون پرون. 


۳-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی 


شود. سیر. زردچوبه. فلفل قرمز» فلفل سبز و زنجبیل را اضافه کنید و یکی دو چرخ بدهید. 


۶-۵ دقيقه آب لیمو را اضافه کنید و ماهی را چرخ بدهید و سیب زمینی را روی ماهی بچینید. 


باقی شیر نارگیل را روی سیب زمینی بریزید. در تأبه را ببندید و ۱۲-۱۰ دقيقَةٌ دیگر بپزید. 
» با نان سفید یا چلو ساده یا کته و چتنی (-+ صفحه ۵۲۶) سرسفره بگذارید. 
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فصل شصت و دوم: مسمای بادنجان کدو یامیه 


کلمةٌ مسمّا ظاهراً دراصل مستن بوده است. که به معنای پروار و فربه است؛ علت این تغییر شکل 
هم این است که ابتدا «مستن» را «مسعاٌ» پنداشته‌اند. و سپس مانند بسیاری از موارد دیگر تنوین 
آن را حذف کرده‌اند. در هرحال. امروز منظور از مسمّا خورشی است که خرهبار آن در روغن 


سرخ شده و مقداری روغن جذب کرده پاشل: 


مسمای بادنجان 
بسا سس ی مت ۶-۵ نفر 
ححح نیم کیلو گوشت» خرد کرده 
۱ ۱ پیاز ساطوری 


۱۰-۸ بادنجان قلمی کوچک. با کلاهک» پوست گرفته 
۵-۲ گوجه فرنگی کوچک. دو نیم کرده 
۶-۵ قاشق آب غوره 
اندکی زردچوبه یا زعفران. ساییده 
روغن 
نمک 


ساقه و دامن کلاهک بادنجان را بزنید. شکم بادنجان را چاک بدهید. نمک بپاشید و یک 
ساعت در آب‌ کش بگذارید؛ سپس آب بکشید و خشک کنید. 

۵-۴ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی 
رنگ بگیرد. سپس گوشت را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. ۲ پیمانه آب داغ اضافه کنید و 
به جوش بیأورید. آتش ر کم کنید. در دیگ را بیندید و گوشت را ۲ ساعت بپزید. در پایان ساعتر 
دوم نمک و زردچوبه یا زعفران (حل کرده در اندکی آب داغ ) بزنید. 

۶-۵ قاشق روغن در تابه بريزید و روی آتش ملایم داغ کنید و بادنجان را در آن سرخ کنید. 


۹۳۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


سپس بردارید و در دیگ روی گوشت بچینید. گوجه فرنگی را روی بادنجان بچینید. آب غوره 
بپاشید, در دیگ را ببندید و بگذارید خورش حدود یک ساعت دیگر روی آتش بسیار کم بپزد تا 
جا بیفتد. هنگام کشیدن خورش اول گوجه فرنگی و بادنجان را بردارید و در یک بشقاب کنار 
بگذارید. سپس گوشت را بکشید و بادنجان و گوجه فرنگی را روی آن بچینید. 

» اگر بخواهید بادنجان روغن جذب نکند چند بادنجان قلمی پوست نگرفته را چرب کنید و 
۵ دقیقه در فر داغ بگذارید. سپس مانند بادنجان سرخ کرده در خورش بادنجان به کار برید. 

» به جای اب غوره می‌توان اب لیموی تازه به کار برد. 

4 غالبا گوجه فرنگی را حذف می‌کنند و به جای آن پس از تفت دادن گوشت ۲-۲ قاشق ربر 
گوجه فرنگی به خورش می‌زنند. ولی نگارنده این کار را توصیه نمی‌کند. چون رب گوجه فرنگی 
مزهٌ بادنجان را می‌پوشاند؛ ولی اگر رب گوجه فرنگی به‌کار می‌برید. می‌توانید زردچوبه یا زعفران 
را حذف کنید. 


قیمه بادنجان 
تس و ۶-۵ نفر 
کح نیم کیلو گوشت. نخودی 
۱ پیاز. ساطوری 
نیم پیمانه لپه. خیسانده 
۲-۲ بادنجان» پوست گرفته. حلقه حلقه 
۵-۴ قاشق آب غوره 
اندکی زردچوبه با زعفران 

روغن 
نمک و فلفل 


۲ می‌توان گفت قیمه بادنجان خحورش قیمه‌ای است که بادنجان به آن اضافه می‌شود و چاشنی 
ان کمی اب غوره است؛ يا خورش بادنجانی است که لیه دارد و گوشت آن کمی قیمه‌ای است. 
به هر صورت ما آن را در ردیف باقی خورش‌های بادنجان می‌آوريم. 

بسح یعس - 

گوشت و لپه و پیاز را از روی دستور قیمهُ لپه‌دار - صفحٌ ۸۵۳) آماده کنید. بادنجان را 
نمک بپاشید و یک ساعت بخوابانید. آب بکشید و بگذارید خشک شود. سپس در روغن سرخ 
کنید وکنار بگذارید. 

قیمه لپه دار را در تابةٌ در داری بریزید و حلقه‌های بادنجان سرخ کرده را روی آن بچینید. نمک‌و ‏ 
فلفل و زردچوبه يا زعفران (حل کرده در اندکی آب داغ) پزنید. آب غوره را روی بادنجان 





فصل شصت و دوم: مسمای بادنجان؛ کدو» بامیه ۳۳ 


بیاشید. در تابه را پبندید. و خورش را یک ساعت یا بیشتر روی آتش بسیار کم بگذارید تا جا پیفتد. 
هنگام کشیدن, اول حلقه‌های بادنجان را با کفگیر بردارید و کنار بگذارید. پس از کشیدن خورش 
در ظرف. بادنجان را روی خورش بچینید. 
به جای آب غوره می‌توان غورهٌ تازه یا گرد غوره یا غورهُ شور به کار برد. 


خورش بادنجان و زردآلو (یونان) 


ی ۰ ۷-۶ نفر 
رت ۱ کیلو گوشت گوسفند. گردویی 
۲ پیازه ساطوری 
۳-۲ بادنجان 


نیم کیلو زرد آلوه دو نیم کرده. هسته گرفته 
۵-۴ گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
۲-۱۲ فاشق رب گوجه فرنگی 
۲-۱ قاشق جعفری, ساطوری 


!پیمانه شکر 

۱ لیمو 

۳-۲ گردو کره 
۶-۵ فاشق روغن 
۳-۲ پر برگ بو 


اندکی جوز بویاء ساییده 
اندکی تخم گشنیزن ساییده 
نمک و فلفل 


لیمورا آب بگیرید. بادنجان را با پوست حلقه حلقه کنید. نمک بپاشید. و ۱ ساعت در آب کش 
بگذارید. سپس آب بکشید و خشک کنید. 

روغن را در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و بادنجان را در آن سرخ کنید. بردارید و روی حولهٌ 
کاغذی کنار بگذارید. 

شکر را در دیگچه با ۱ پیمانه آب روی آتش ملایم بگذارید و به جوش بیاورید. پس از آن 
که شکر حل شد. زردآلو را در شیر شکر بگذارید و ۱۵-۱۰ دقیقه روی آتش کم بجوشانید. 

کره را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. گوشت 
را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. گوجه فرنگی». رب گوجه فرنگی» برگ بو» جوز و تخم 
گشنیز, جعفری, و آب لیمورا اضافه کنید و نمک و فلفل بپاشید. ۱ پیمانه آب و شیر شکر و زردآلو 


را اضافه کنید. آتش ر کم کنید. در دیگ را ببندید وگوشت را ۲ ساعت بپزید. سر بزنید. اگر 
لازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید. 

در پایان پخت. خورش باید حدود نیم پیمانه آب داشته باشد. 

ورقه‌های بادنجان را در ظرف چيني یا بلور در دار و نسوز بچینید و گوشت را روی آن بر یرید. 
زردآلورا روی گوشت بچینید. در ظرف را ببندید و آن را با شعله پخش کن روی آتش کم بگذارید. 
۱ساعت بپزید تا خورش به روغن بنشیند. 

4 این خورش را با کته یا چلو ساده و سالاد کاهو سر سفره بگذارید. 

4 به جای زرد آلو می‌توانید غیسی خیسانده به کار برید. 

۹ هنگام کشیدن خورش برگ بو را در آورید. 


خورش نازخاتون (گیلان) 
ما سر ی با ۵-۴ نفر 
رت نیم کیلو ‏ گوشت. خرد کرده 
نیم کیلو نعناو جعفری» ساطوری 
۲-۳ قاشق آب غوره 
روغن 
نمک و فلفل 


ساقه و دامن کلاهک بادنجان را بزنید. بادنجان را پوست بگیرید. نمک بیاشید و ۱ساعت در 
آب کش بگذارید. سپس آب بکشید و بگذارید خشک شود. 

گوشت را در ۶ پیمانه آب روی آتش تیز بار کنید. کف گوشت را بگیرید. آتش را کم کنید. 
در دیگ را ببندید و گوشت را ۳ ساعت بپزید. در پایان ساعت دوم نمک و فلفل بزنید و در 
دیگ را نیمه باز بگذارید تا آب آن کم شود. خورش باید در پایان پخت تنگ آب باشد و به روغن 

۶-۵ قاشق روغن در یک تایه روی آتش ملایم داغْ کنید و بادنجان را درسته در روغن سرخ 
کنید. هرگاه لازم شد کمی روغن اضافه کنید. بادنجان سرخ شده‌را با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار 
بگذارنن: 

سبزی را ۱۲-۱۰ دقيقه در روغن باقی‌مانده تفت بدهید تا آب آن چیده شود؛ سپس با آب غوره 
روی گوشت بریزید و زیر و روکنید. 

نیم ساعت پیش از پایان پخت, گوشت بادنجان را روی خورش بچینید و بگذارید دیگ روی ‏ 
آتش کم ریزجوش بزند. اگر خورش آب‌دار باشد در دیگ را نیمه باز بگذارید. 








فصل شصت و دوم: مسمای بادنجان, کدو, بامیه ۹۲۵ 
قیمه کدوسبز 


از روی دستور قیمه بادنجان درست کنید. جز این که به جای بادنجان کدو سبز به کار می‌برید. 


مسمای کدو 
از روی دستور مسمای بادنجان (-+ صفحهٌ )٩۲۱‏ درست کنید. جز این که به جای بادنجان 
کدوسبز به کار می بر ید. 
» گاهی بادنجان و کدو سبزرا نیم ونیم با هم در خورش میگذارند. 


خورش کدو حلوایی (۱) 
سا سس تمس ۶-۵ نفر 
کح نیم کیلو ‏ گوشت. خردکرده 
۱ پیاز. ساطوری 
۱ کیلو کدو حلوایی» پوست گرفته. گردویی 
۶-۵ قاشق آب لیموی تازه 


۲-۲ فاشق شکر 
اندکی زرد چوبه یا زعفران» ساییده 
دارجین 
روغن 
نمک و فلفل 


۴-۳ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و کدو را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن تفت بدهید. 
شکر و آب لیمورا بريزید و بچرخانید تا شکر ذوب شود و کمی رنگ بگیرد. بردارید و کنار بگذارید. 

۲-۱ قاشق روغن دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. گوشت را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. ۳پیمانه آب اضافه کنید و به جوش بیاورید, 
سپس آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و گوشت را ۳ ساعت بپزید. در پایان ساعت اول کمی 
نمک بپاشيد و فلفل و زرد چوبه یا زعفران (حل شده دراندکی آب داغ) را اضافه کنید. 

در پایان ساعت دوم پخت گوشت. کدو را اضافه کنید. زیر و روکنید. دردیگ را بیندید. 

در پایان پخت اگر خورش آب داشته باشد در دیگ را باز بگذارید و آتش را اندکی بیشت رکنید تا 


گوشت به روغن بنشیند. 


هنگام کشیدن, اول تکه‌های کدو را بردارید وکنار بگذارید. سپس روی ظرف خورش بچینید 
و یک گرد دارچین روی آن‌ها بپاشید. 


خورش کدوحلوایی (۰)۲(گیلان) 
دسسسحیت 9 نس سس رت یسب میرب ۸-۶ نفر 
ححح ۱کیلو کدوحلوابی» پوست گرفته. خلال کرده 
۴-۳ پیمانه مغز گردو» ساییده 
۱ پیازه ساطوری 

۲-۱ قاشق م گلپر. ساییده 

۲-۲ فاشق رب انار 
روغن 
نمک و فلفل 


۳ این خورش. که خود گیلانی‌ها آن را کویی‌تره می‌نامند» در واقع نوعی فسنجان بدون گوشت 
است؛ ولی البته مرغ یا گوشت هم به آن می‌توان اضافه کرد. 





مغ ز گردو را در ۴ پیمانه آب ۲ ساعت روی آتش کم بپزید تا بوی خامی آن برود و به روغن 
بنشیند. رب انار و گلپر را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و هم بزنید. 

۲-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. کدو را اضافه کنید و ۵-۴ دقیقه بچرخانید. سپس پیازداغ و کدورا روی گردو بریزید و 
زیر و روکنید. در دیگ را نیمه باز بگذارید تا خورش به روغن بنشیند. پیش از آن که کدو وا 


پرود بردارید. 


خورش بامیه 
5 ۱ ۶-۵ نفر 
توح ۰ گرم ماهیچه با قلم. خرد کرده 
۱ پیاز ساطوری 
۵-۴ پر سیر کوبیده 
۲-۱ کیلو بامیه 


۲-۲ قاشق رب گوجه فرنگی 
۱ قاشق ج فلفل قرمز» ساییده 
۱ قاشق ج زرد چوبه 





فصل شصت و دوم: مسمای بادنجان» کدو بامه ۷ 


روغن 
نمک و فلفل 





ساقه بامیه را بزنید. ولی دقت کنید غلاف آن سوراخ نشود. وگرنه لعاب پس می‌دهد و آبٍ 
خورش را لیز می‌کند. 

۵-۴ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و بامیه را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن تفت بدهید. 
سپس با قاشق سوراخ دار بردارید و کنار بگذارید. 

پیاز را در روغن باقی مانده بريزید و تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. سپس زردچوبه و سیر 
وگوشت را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. رب گوجه فرنگی و فلفل قرمز را اضافه کنید و یک 
چرخ بدهید. سپس ۲ پیمانه آب بریزید و به جوش بیاورید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید 
وگوشت را ۲ ساعت بپزید. در پایان ساعت دوم بامیه را روی گوشت بریزید. کمی نمک و 
فلفل بپاشید و خورش را زیر و روکنید. 

» این خورش باید تنگ آب باشد؛ اگر آب‌دار بود پیش از ریختن بامیه در دیگ را باز 
بگذارید و چند دقیقه آتش را کمی تیز کنید تا گوشت و بامیه به روغن بنشیند. ۱ 
4 اگر خورش‌راکمی ترش‌تر بخواهید. همراه بامیه می‌توانید ۲-۲ قاشق آب لیموی تازه یا 
آب غوره اضافه کنید. 

» در فارس و خوزستان چاشنی خورش بامیه‌را به جای رب گوجه فرنگی شیرةٌ تمررهندی 
(-» صفحاً ۲۰۴) می‌دهند. رب انار هم می‌تواند جانشین شیرة تمر شود. 


غوره مسما ( گیلان) 
۳[ ۸-۶ نفر 
کح ۱ مرغ پاک کرده 
۲-۳ پیاز حلقه حلقه 
۰ گرم غورة بی‌دانه. حبه حبه 
زعفران» ساییده 
روغن 
نمک و فلفل " 





۵-۴ قاشق روغن در تابه بریزید و روی آتش ملایم داغ کنید. مرغ درسته را در روغن 
بگذارید و چند بار بگردانید تا همه جای آن سرخ شود. بردارید و کنار بگذارید. 

پیاز را در تابه بریزید و تفت بدهید تا طلایی شود. غوره را اضافه کنید و ۷-۶ دقیقه بچرخانید. 
اندکی زعفران حل‌کرده در آب دام با نمک و فلئل اضافه کنید و پس از ۳-۲ چرخ بردارید. 


مرخ را نمک و فلفل بپاشید. شکم آن را با پیازداغ و غوره پرکنید و در دیگ بگذارید. نیم پیمانه 
آب اضافه کنید. در دیگ را نیمه باز بگذارید و روی آتش ملایم ۴۰-۳۰ دقیقه بپزید. سر بزنید. 
اگر لازم باشد اندکی آب جوش اضافه کنید و بگذارید خورش جابیفتد. با کته يا چلو ساده و سبزی 
تازه سر سفره بگذارید. ۱ 

» گاهی ۲-۱ قاشق شکر هم به ماية پیازداغ و غوره اضافه می‌شود. 

۰ این مسما را با اردک هم می‌توان درست کرد. 


شسوید مسما رگیلان) 
ص ۶-۵ نفر 


رت ۰ مرغ» پاک کرده 


نمک و فلفل 





از روی دستور غوره مسما درست کنید. جز این که به جای پیاز شوید را ۸-۷ دقیقه در روغن 
تفت می‌دهید و به جای غوره آلوچه را با چاقو هسته می‌گیرید و به شوید اضافه می‌کنید. 

» آين مسمارا با اردک هم می‌توان درست کرد. 

» گاهی ۲-۱ قاشق شکرهم به مای شوید و آلوچه اضافه می‌شود. 


انار دانه مسما ( گیلان) 
سس و ۶-۵ نفر 
کح ۱ مرغ پاک کرده 
۴-۳ پیازه حلقه حلقه 
۴-۳ پیمانه دانة انار ملس 

زعفران. ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 


از روی دستور غوره مسما + صفح؛ )٩۲۷‏ دزست کنید. جز این که به جای غوره دانث 
انار به کار می‌برید. 


فصل شصت و دوم: مسمای بادنجان» کدو» یامیه ٩۹۲۹‏ 


انار دانه مسمارا علاوه بر مرغ با اردک و مرغابی و خودکاهم می‌توان درست کرد. 


آلومسما (گیلان) 
اب تس یرس ۶-۵ نفر 
رت ۱ مرغ. پاککرده 
۴-۳ پپیاز حلقه حلقه 
۲۵۰ گرم آلو خیسانده. هسته گرفته 
اندکی زعفران» ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 


از روی دستورغوره مسما (-+ صفحه؛ )٩۲۷‏ درست کنید. جزاین که به جای غوره آلو به کار 
می‌برید. 
ال تما با اردک هم می‌توان درست کرد. 


آلوچه مسما (گیلان) 
اس سس سس ۶-۵ نفر 
کح ۱ مرغ. پاک کرده 
۵-۴ پر سیر کوبیده 
۰ گرم سبزی تازه» ساطوری 
۰ گرم آلوچة سبز 
زعفران» ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 
+ تره, جعفری, خالواش. 
از روی دستور غوره مسما (-* صفحهً )٩۲۷‏ درست کنید. جزاین که سیر و سبزی را در روغن 
تفت می‌دهید و به خورش اضافه می‌کنید. به جای غوره آلوچه را با چاقو هسته می‌گیرید و با 
پیازداغ توی شکم مرع ز می‌گذارید. 
» این مسما را با اردک هم می‌توان درست کرد. 
۰4 آلوچه مسمای گوشت: نیم کیلو گوشت خورشتی را درروغن تفت بدهید و سپس ۲ ساعت 
روی آتش ملایم بپزید. درپایان ساعت دوم سبزی و آلوچه‌را بريزید و زیرو روکنید. 


.۹۳ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


مسمای افغانی 
معا ی ح سس توس ریت ۱۰-۸ نفر 
۱ کیلو راستهة گوسفند. درسته 
۲ کیلو پیازه ساطوری 
۱۰-۸ بادنجان قلمی 
۳۵۰ گرم " تره 
۰ گرم پیازچه 
۲-۳ قاشق آرد 
۲-۲ قلم دارچین 
۴-۳ دانه هل سیز 


۳-۲ دایه میخک 

+ ۳۰ گرم کره 
روغن 
نمک 


۳ این شکل دیگری از مسمای بادنجان است؛ در افغانی بودن آن شکی نیست. ولی این که چه 
افغانی و خراسانی و کردی کره‌ای است که از مشک دوغ گرفته می‌شود) مصرف کنند. فسالهاعت ابیت 





بادنجان را با پوست و ساقه آب بکشید. شکم آن را چاک بدهید. نمک بپاشید. و یک ساعت 
در آب کش بگذارید. سپس آب بکشید و بگذارید تا آب آن چیده شود. تره و پیازچه‌را پس از 
شستن دسته کنید و در آب‌کش بگذارید تا آب آن چیده شود. 

۶-۵ قاشق روغن در تابه جاداری روی آتش ملایم داغ کنید و راسته را به صورت یک پارچه 
يا ۳-۲ پارچه در روغن تفت بدهید تا تمام رویة آن به رنگ قهوه‌ای تیره در آید. زیر تابه شعلة 
پخش‌کن بگذارید و آتش را کم کنید تاراسته مغز پخت شود؛ سپس راسته را بردارید وکنار 
بگذارید. 

نیمی از کره را به روغن تابه اضافه کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا به رنگ قهوه‌ای در آید. 
آرد را اضافه کنید و ۳-۲ دقیقه. بجرخانید. هل و دارچین و میخک را اضافه کنید و هم بزنید. راسته 
را با آبی که پس داده است به تابه برگردانید. آتش را بسیارکم کنید. در تابه را ببندید و گوشت را 
۷۰-۰ دقیقه بيزید. 

در تابة بزرگ دیگری ۶-۵ قاشق روغن روی آتش ملایم داغ کنید و بادنجان را درسته در آن 


فصل شصت و دوم: مسمای بادنجان» کدی بامیه ۷۳۱ 


بغلتانید. آتش کم باشد تا بادنجان مغز پخت شود. هرگاه لازم شد کمی روغن اضافه کنید. بادنجان 
پخته شده را بردارید و درکنار راسته بگذارید. 

روغن باقی مانده از بادنجان را خالی کنید و تابه را با یک حوله کاغذی پاک کنید. سپس 
کره بافی مانده را روی آتش ملایم در تأبه داغ کنید. دسته تره و پیازچه را درکره بگذارید و بغلتانید. 
طوری که آشفته نشود. پیش از آن که رنگ سبزی برگردد بردارید. هنگام کشیدن راسته را وسط 
دیس بگذارید. و بادنجان‌هارا دور آن بچینید. 

مایه آرد و پیاز را داغ کنید و ادوية نساییده را در آورید. نمک بزنید و روی راأسته بدهید. 
سبزی تفت داده را روی رأسته بگذارید. (سبزی را باید در لحظه‌های پیش از کشیدن غذا تفت بدهید 
تا هنگام کشیدن رنگ آن زنده باشد.) 


مسمای قارچ 
از روی دستور مسمای بادنجان (-* صفحٌ )٩۲۱‏ درست کنید. جز این که به جای بادنجان» ۲۵۰ 


گرم قارج شسته و خرد کرده را ۵-۴ دقیقه در ۴-۳ قاشق روغن تفت می‌دهید و در ۱۵ دقیقه آخر 


پخت خورش روی آن می‌ريزید. 








فصل شصت و سوم: خورش‌های جورواجور 


نوخ قینه ووغورش‌های سب رکه بگذریمقوریی‌های آیزاتی زا به اف شرع مواق معتکل :یترژن 
در مقولة معینی جای داد؛ از این رو فصل حاضر بیشتر خورش‌های ایرانی را در برمی‌گیرد. از این 
گذشته انواع این خورش‌های جورواجور محدود نیست و هر آشپزی با ذوق و سلیق خاص خود 
می‌تواند ساخته‌های خود را به این فصل اضافه کند. 


خورش مرغ و الو بخارا 
بسن سس سح ۵-۴ نفر 
کي نیم کیلو سینه و رآن مرغ» خرد کرده 
۱ پیاز ساطوری 
نیم کیلو آلوبخاره خیسانده. هسته گرفته 
اندکی زرد چوبه با زعفران 

روغن 

نمک و فلفل 


۲-۳ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغْ کنید و مرغ را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن تفت بدهید 
تا رویه آن طلایی شود. مرعغ را با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. پیاز را در روغن باقی 
مانده بریزید و تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. 

آلو را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. زردچوبه يا زعفران (حل شده دراندکی آب داغ) را با 
اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و یک چرخ بدهید. یک پیمانه اب بریزید و به جوش بیاورید. مرغ 
را به دیگ برگردانید. آتش را کم کنید. در دیگ را پبندید و مرع را ۳۵-۳۰ دقیقه بپزید تا 
به روغن بنشیند. ۱ ۱ 

این خورش باید تنگ آب و روغن‌دار باشد؛ اگر در پایان پخت آب‌دار بود. در دیگ را باز 
بگذارید و آتش را اندکی تیز کنید تا مرغ به روغن بنشیند. 


نصل شصت و سوم: خورش‌های جورواجور ۳۳ 


خورش هویج ولوبیاسبز ۱ 
سس سس سیب و ۵-۴ نفر 
ححع نیم کیلو گوشت. خرد کرده 
۱ پیاز ساطوری 


۶-۵ هویج. فندفی 
۰ گرم لوبیا سبز. خرد کرد بندانگشتی 
۳-۲ قاشق رب گوجه فرنگی 
روغن 
نمک و فلفل 


۴-۲ قاشق روغن دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیازرا در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. گوشت را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. رب گوجه فرنگی را اضافه کنید و ۳-۲ چرخ 
بدهید. ۳ پیمانه آب بریزید و به جوش بیاورید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید وگوشت را 
۳ساعت بپزید. در پایان ساعت دوم هویج و لوبیارا با کمی نمک و فلفل اضافه کنید. این خورش 
باید کمی اب داشته باشد. 


خورش گل کلم 


سس سس سب ۵-۴ نفر 
کح نیم کیلو ‏ گوشت. خرد کرده 
۱ پیاز ساطوری 
۱بته گل کلم گل کل 


۲-۱ قاشق رب گوجه فرنگی 
۳-۲ قاشق آب لیمو 
۲-۱ فاشق ج ادویه 
اندکی زرد چوبه یا زعفران 
روغن 
نمک و فلفل . 


۲-۲ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید. پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. گوشت را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه بچرخانید. رب گوجه فرنگی و زردچوبه یا زعفران (حل 
کرده در اندکی آب داغ) را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. ۳پیمانه آب بريزید. آتش را کم کنید. 
در دیگ را ببندید وگوشت را ۳ ساعت بپزید. در پایان ساعت دوم نمک و فلفل و ادویه بزنید. 


۳۴ : کتاب مستطاب آشیزق از سیر نا پیاز 


۵-۴ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید وگل‌های گل کلم را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن 
تفت بدهید. بردارید وکنار بگذارید. 

۵ دقیقه پیش از کشیدن خورش گل کلم را روی خورش بچینید و آب لیمورا روی آن بدهید؛ 
سپس در دیگ را نیمه باز بگذارید و آتش را کم کنید تا گل کلم پخته شود و آب خورش کار برود و 
خورش به روغن بنشیند. 

۰4 خورش گل کلم با نعنا و جعفری: رب گوجه فرنگی را حذف کنید و نیم کیلو نعنا و جعفری 
ساطوری از روی دستور خور شکرفس (-+ صفحه ۸۶۸) اضافه کنید. 


مطنْجَنِ مرغابی رگیلان) 


ام مس یی . ۷-۶ نفر 


رت ۱ مرغابی 


رب انار و شکر را در یک پیمانه آب حل کنید. 

مرغابی و مغزگردو را يا ۱ لیتر آب در دیگ روی آتش ملایم بار کنید و ۲ ساعت بپزید تا 
مرغابی بپزد و گردو به روغن بنشیند. در پایان ساعت اول محلول رب انار را با کمی نمک و فلفل 
اضافه کنید و هم بزنید. 

۳-۲ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید. غیسی و کشمش را ۴-۳ دقیقه در آن 
تفت بدهید و اندکی دارچین بپاشید. غیسی و کشمش را به خورش اضافه کنید و بگذارید دیگ با 
در نیمه باز ۲۰-۱۵ دقیقه ریز جوش بزند. 

4 اگر رب انار شیرین باشد می‌توانید شکر را حذف کنید؛ يا اگر ترشی آن کافی نباشد چند 
قاشق آب غوره یا آب لیمو اضافه کنید. 

4 این خورش را درگیلان معمولاً با مرغابی درست می‌کنند. ولی البته مرخ هم می‌توان به کار 
برد؛ دراین صورت مرع را ۲۰-۳۵ دقیقه پیش از پایان پخت, مغز گردو دردیگ بگذارید. وگرنه 


زیاد پخته می‌شود و از هم وا می‌رود. 
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شیرین قرمه ( گیلان) ۱ ۱ 
یت ۱ بسح بو مایب ۵-۴ نفر 
حح نیم کیلو ‏ گوشت, خردکرده 
۱ پیاز ساطوری 
۳۵۰ گرم غیسی. هسته گر فته 
۲-۱ فاشقج زرد چوبه 


ادویه 
روغن 
نمک و فلفا 


۳ این خورش را با گوشت گوسفند. مرغ» يا مرغابی می‌توان درست کرد. ولی چنان که از نام 

آن پیداست در اصل با قرمه [ کوتت نت داده و کنسرو شده در روغن منجمد ) درست می‌سده 0 
سس تس بو سس سس 

گوشت را در ۲ پیمانه آب روی آتش تیز بارکنید. کف آن را بگیرید. آتش را کم کنید. در دیگ 
را بیندید وگوشت را ۳ ساعت بپزید. درپایان ساعت دوم نمک و فلفل و زردچوبه و ادویه بزنید. 

۴-۳ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. غیسی را اضافه کنید. ۵-۴ دقیقه بجرخانید و بردارید. 

نیم ساعت پیش از پایان پخت گوشت پیازداغ وغیسی را روی گوشت بریزید و هم بزنید. در 
دیگ را نیمه باز بگذارید تا خورش به روغن بنشیند. 


باقلا قاتق (گیلان) 
۳[ ۴ نفر 
کح ۴پیمانه پاچ باقلاه پوست گرفته 
ابته سیر کوبیده 
!پیمانه شوید. ساطوری 

۲ تخم مرغ 
زرد چوبه 
روغن 
نمک 


۳۲ باقلا قاتق. که خحورش باقلا هم تامیده می‌شو د. از ساده‌ترین و خحوش مزه‌ رین ابداعات 
آشپزی گیلان است که با لوبیای خاص گیلان به نام پاچ باقلا درست می‌شود. در بیرون از حط گیلان 


۳۶ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


پاج باقلای سبز کمتر به دست می‌آید. ولی حشک آن را می‌توان از فروشگاه‌های خواربار گیلان خرید. 
از آنجا که گرفتن پوست این باقلا وقت‌گیر است. بهتر آن است که مقداری از آن را یکجا ۱۲-۱۰ 
ساعت بخيسانيم سپس پوست بگیریم و در چند کيسةُ نایلکس در یخ بند نگه داریم. 

پاچ باقلای موجود در بازار دو نوع است: یکی پاچ باقلای بومی و دیگری نوع تازه‌ای که پاچ 
باقلای کشاورزی نامیده می‌شود. پاچ باقلای بومی پس از پخته شدن شکل خودرا حفظ می‌کند. تک 
دوم زود پزتر است و اگر زیاد پخته شود از هم می‌پاشد. هنگام پختن باقلاقاتق باید نوع پاچ باقلارا 
در نظر گرفت. 

منت 

۵-۴ قاشق روغن در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید. سیر و شوید و زردچوبه‌را در روغن 
بریزید و یک چرخ بدهید. سپس پاچ باقلا را اضافه کنید و ۴-۳ دقیقه بچرخانید. 

۳ پیمانه آب و اندکی نمک بریزید و به جوش بیاورید. آتش را کم کنید. در دیگچه را ببندید 
و باقلارا ۲۵-۲۰ دقیقه بپزید. در پایان پخت خورش باید تنگ آب باشد و به روغن بنشیند. 

با قاشق سطح خورش را در چند جا کمی چال کنید و در هر چال یک تخم مرغ بشکنید. در دیگ 
را نیمه باز بگذارید تا تخم مرغ روی آتش‌کم ببندد. هنگام کشیدن اول تخم مرغ را بردارید وکنار 
بد زاین سپس به ظرف خورش برگردانید. (بهتر آن است که خورش باقلا را در ظرفی بپزید که 
بتوانید آن را سر سفره ببرید.) 

به جای شوید تازه می‌توان نیم پیمانه شوید خشک به‌کار برد. شوید خشک را یکی دو 
ساعت در آب گرم بخیسانید. 


گل در چمن 
7[ ۴ نفر 
کح ۴ تخم مرغ 
۱ پیاز. ساطوری 

نیم کیلو شوید و ترهء ساطوری 

۱ پیمانه خلال باقلای تازه 
روغن 
نمک و فلفل 


۶-۵ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. 
سبزی را اضافه کنید و ۵-۴ دقیقه بچرخانید. سپس باقلارا با ۱ پیمانه آب و اندکی نمک و فلفل 
اضافه کنید. هم بزنید و ۲۰-۱۰ دقيقه روی آتش کم بپزید تا سبزی به روغن بنشیند و باقلا نرم 
شود. آنگاه چهارجای سبزی را با قاشق چال کنید. تخم مرغ را روی سبزی بشکنید و روی آتش کم 
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بپزید تا سفیده تخم مرخ ببندد (زرده نباید سفت شود). بردارید و با تابه همراه‌بانان يا کته سر سفره ببرید. 
4 می‌توانید تخم مرغ را اندکی بیشتر آتش بدهید. سپس خورش را کمی (فقط کمی) زیر و رو 


کنید و در ظرف بکشید. 
خورش کلم و فلفل قرمز (ترکیه) 
۱ 5 ۵-۴ نفر 
۰ گرم ماهيچةُ گوسفند با قلم, خردکرده 
۲ پیاز: ساطوری 


۱ کیلو کلم پیچ. خرد کرده 
۳-۲ گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
۱ قاشق رب گوجه فرنگی 
۲-۳ فلفل قرمز تازةٌ تند. ساطوری 
روغن 
نمک 





چایی وورشیرا عر زر کنه کاسگا می‌نامند و چنان که نامش نشان می‌دهد احتمالاً از روسیه آمده 
است» ولی ترک‌ها آن را جزو خورش‌های خودشان می‌دانند. خورشی است که در هوای زمستان و 


روز برفی می‌ چسبد. 





۵-۴ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. گوشت را اضافه کنید و تفت بدهید تا سرخ شود. گوجه فرنگی و رب گوجه فرنگی و فلفل 
قرمزرا اضافه کنید و پس از یکی دو چرخ ۳ پیمانه آب جوش بریزید. آتش را کم‌کنید. در دیگ را 
ببندید وگوشت را ۲ ساعت بپزید. 

کلم را اضافه کنید. نمک بزنید و زیر وروکنید. سربزنید. هرگاه لازم باشد کمی آب جوش 
بريزید. در دیگ را ببندید و ۱ساعت دیگر بپزید. در پایان پخت. این خورش باید ۱ پیمانه 
بیشترک آب داشته باشد. 


تابه بریان (گیلان) 
۵-۴ نفر 


9 
کح نیم کیلو سینه و ران مرغ, خرد کرده 

۱ ۲ تخم مرغ 

نیم پیمانه آب نارنج 





۹۳۸ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۱ قاشق آرد 
روغن 
نمک و فلفل 





۲ -۳ قاشق روغن دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و تکه‌های مرغ را در آن تفت بدهید تا 
روية آن‌ها طلایی شود. با قاشق سوراخ‌دار مرغ را بردارید و کنار بگذارید. 

آردرا در روغن باقی‌مانده بریزید و تفت بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. ۲ پیمانه آب بریزید 
و به جوش بیاورید. کمی نمک و فلفل بزنید. مرغ را به دیگ برگردانید. آب نارنج را اضافه کنید. 
آتش را کم کنید و مرغ را ۴۰-۰ دقیقه بپزید تا به روغن بنشیند. 

تخم مرغ را درکاسه بشکنید. با اندکی نمک و فلفل بزنید. کم کم روی خورش بریزید و هم 
بزنید. در دیگ را نیمه‌باز بگذارید تا چند دقیقه ریزجوش بزند. سپس بردارید. 

4 مقدار آب نارنج را بر حسب ذائقه می‌توان کم یا زیاد کرد. به جای آب نارنج می‌توان آبٍ 
لیمو یا آپ غوره به کار برد. 


خورش لوبیا سفید (ترکیه) 
7 ۶-۵ نفر 
کي 9[ 


۱ پیازه خرد کرده 
نیم کیلو لوبیا سفید درشت» شب خیسانده 
۱ فلفل دلمه‌ای قرمز, تخم گرفته. خردکردء 
۲ گوجه فرنگی. پوست کنده, خرد کرده 
۱ فاشق رب گوجه فرنگی 
روغن 
نمک و فلفل 


لوبیارا در ۶ پیمانه آب روی آتش ملایم بار بگذارید و ۲ ساعت بپزید. ۴-۳ قاشق روغن در 
یک تابة دردار روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. گوشت 
را اضافه کنید و تفت بدهید تا سرخ شود. گوجه فرنگی و رب و فلفل دلمه‌ای‌را اضافه کنید و ۲-۲ 
چرخ بدهید. سپس نیم پیمانه آب اضافه کنید. آتش را کم کنید. در تابه را ببندید و گوشت را ۲ 
ساعت بیزید. ۱ 

در پایان ساعت دوم پخت گوشت ت. لوییا را به گوشت اضافه کنید. نمک و فلفل یزنید. و در 
دنک زا دی در پایان پخت. خورش باید حدود یک پیمانه آب داشته باشد. 





به جای ماهیچه می‌توانید گردن گوسفند به کار برید. ماهيچهة گوساله هم هیچ عیبی ندارد. 
۰4 خورش نخود (ترکیه): این خورش را از روی دستور خورش لوبیا سفید (-> صفحه )٩۳۸‏ 
درست کنید. جز این که به جای لوبیا همان مقدار نخود به کار می‌برید. 


خورش لوبیا سبز (ترکیه) 
میت سس سم ۶-۵ نفر 
قت نیم کیلر ‏ گوشت گوسفند. خرد کرده 
۲ پیاز ساطوری 
۱ کیلو لوبیا سبز. خرد کرده 
۲-۲ گوجه فرنگی» پوست کنده» خرد کرده 

۱ قاشق رب گوجه فرنگی 
روغن 
نمک و فلفل 


۵-۴ قاشق روغن دردیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. گوشت را اضافه کنید و تفت بدهید تا سرخ شود. گوجه فرنگی و رب را اضافه کنید و ۲-۲ 
چرخ بدهید. سپس ۶ پیمانه آب جوش بریزید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و گوشت را 
۳ساعت یا بیشتر بپزید تا نرم شود. 

در پایان ساعت دوم لوییاسبز را بريزید. نمک و فلفل بزنید و خورش را زیر و روکنید. در دیگ 
را ببندید تا لوبیا بپزد. سپس در دیگ را نیمه باز بگذارید تا آب خورش به حدود یک پیمانه برسد. 


خورش تره‌بار تابستانی (ترکیه) 

سس اج کح یی ۶-۵ نفر 

کح نیم کیلو گوشت گوسفند. خرد کر ده 

۲ پیازه ساطوری 
۰ گرم لوبیا سبز. خرد کرده 

۱ بادنجان» با پوست. خرد کرده 

۲ کدو سبز» با یوست. خرد کرده 
۱۲-۱ فلفل دلمه‌ای. تخم گرفته. خرد کرده 

۳ گوجه فرنگی» پوست کنده. خرد کرده 
سرکه 


.۴ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


روغن 
نمک و فلفل 





بادنجان را نمک بپاشید و ۱ساعت در آب کش بخوابانید. سپس آب بکشید و خشک کنید. بامیه 
را با اندکی نمک ۱ ساعت در سرکه بخوابانید (این کار تا حدی از لعاب دادن بامیه جلوگیری می‌کند). 

۲-۳ قاشق روغن دردیگ روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. گوشت را اضافه کنید و بچرخانید تا سرخ شود. 

گوجه فرنگی را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و پس از یکی دو چرخ ۳پیمانه آب بريزید. 
آتش را کم کنید, در دیگ را ببندید وگوشت را ۲ ساعت بپزید. سر بزنید. اگر لازم باشد کمی 
اب جوش بریزید. در پایان پخت. خورش باید حدود نیم پیمانه آب داشته باشد. 

۲-۳ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغْ کنید و بادنجان و کدو را در آن تفت بدهید تا رویة 
آن‌ها طلایی شود. با کفگیر بردارید و کنار بگذارید. 

۲-۱ قاشق روغن به تابه اضافه کنید و بامیه و لوبیا سبز و فلفل دلمه‌ای را ۱۲-۱۰ دقیقه در آن 
تفت بدهید. بادنجان وکدو را به تابه برگردانید و آتش زیر تابه را خاموش کنید. 

۱ساعت پیش از پایان پخت گوشت. تره بار را روی گوشت بریزید. نمک و فلفل بزنید. و زير و 
روکنید. در دیگ را کمی باز بگذارید تا خورش بپزد و به روغن بنشیند. 


خورش تره‌بار زمستانی (ترکیه) 
۳ 


مس سا تس حسس میس و 
2 نکیل گوشت گوسفند. خرد کرد 
۲ پیاز ساطوری 
۵-۴ سیب زمینی» یوست گرفته. خرد کرده 
۲-۲ هویج پوست گرفته, خرد کرده 
ابته تره فرنگی» خرد کرده 
ابته کرفس, خرد کرده 
روغن 
نمک و فلفل 





۵-۴ قاشق روغن دردیگ روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ 
بگیرد. گوشت را اضافه کنید و بچرخانید تا سرخ شود. ۳پیمانه آب جوش بریزید. آتش را کم کنید. 
در دیگ را ببندید و گوشت را ۳ ساعت بپزید. سر بزنید. اگرلازم باشد کمی آب جوش اضانه 
کنید. در پایان پخت. خورش باید حدود نیم پیمانه آب داشته باشد. 
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۴-۳ قاشق ق روغن دریک تابه روی آتش ملایم داغ کنید. سیب زمینی و هویج را ۵-۴ دقیفه 
در آن تفت بدهید. سپس با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. 

یکی دو قاشق ق روغن به تابه اضافه کنید و تره وکرفس را ۱۵-۰ دقیقه در آن تفت بدهید. 
سیب زمینی و هویج ر به تابه برگردانید و آتش زیر تابه را خاموش کنید. 

۱ساعت پیش از پایان پخت گوشت تره بار را به‌گوشت اضافه کنید. سپس نمک و فلفل بزنید. و 
زیر و روکنید. در دیگ را کمی باز بگذارید تا خورش به روغن بنشیند. 


خورش درهم جوش (کولی‌های اسپانیا) 
ج ۶-۵ نفر 
۰ گرم کدو حلوایی» یوست گرفته. خحرد کر ده 
۲-۱ سیب با گلابی» بوست گرفته. خرد کرده 
۱ پیاز ساطوری 
۳-۱ پر سیر پوست گرفته 
۰ گرم لوبیا سبزء خرد کرده 
۳ پیمانه نخود. شب خیسانده 
۳-۱ گوجه فرنگی. خرد کرده 
۲ فاشق گردنان 
نیم پیمانه ‏ بادام. مقشر 
۲-۱ قاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
زعفران. ساییده 
روغن 
نمک و فلفل 











۳ این خورش بی‌گوشتت را مردم اسپانیا خورش کولی‌ها می‌نامند. ولی در خانه خود آن‌ها بسیار 
بیشتر از سیاه جادر کولی‌ها پخته می‌شود. خورشی است خوش‌مزه و مناسب برای روزهای سرد و همراه 


با نان نه جلو. 


تم 





نخود را در ! لیتر آب روی آتش ملایم بار بگذارید و ۳ ساعت بپزید. بادام مقشر را با سیر و 
فلفل قرمز بکوبید تا خمیر شود. این خمیر را کنار بگذارید. 

در پایان ساعت دوم پخت, نخود. لوبیا سبز و کدو و سیب یا گلابی را در دیگ پریزید ید. (آتش 
را تيزکنید و اجزا را خرده خرده بریزید تا دیگ از جوش نیفتد. سپس آتش را کم کنید.) 

۵-۴ قاشق روغن در یک تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی 


رنگ بگیرد. سپس خمیر بادام مقشر و سیر را اضافه کنید و ۳-۲ چرخ بدهید. گردنان و گوجه فرنگی 
را بريزید. ۲-۲ دقیقه بچرخانید و بردارید. 

در پایان ساعت سوم پخت نخود. تابه را در دیگ خالی کنید. نمک و فلفل و اندکی زعفران 
بزنید و زیروروکنید. در دیگ را کمی باز بگذارید. 

این خورش تنگ آب نیست. ولی مایة آن باید غلیظ باشد. 


گوشت و لوبیا رکاشان) 
سا ۵-۴ نفر 
دص نشج گویفته 
۱ پیاز. چارفاج 
نیم کیلو ‏ لوبیا سفید. خیسانده 
۲-۱ فاشق ؟ زرد چوبه 


نمک و فلفل 


۲ این خورش را مردم کاشان با گردن» سرسینه. یا ماهیچ؛ گوسفند - یا مخلوطی از این‌ها- 
درست می‌کنند. اگر لوبیا سفید خود کاشان به دست بیاید البته بهتر است. خورشی است ساده و 
خوش مزه؛ اگر پر آب باشد به شکل نوعی آبگوشت درمی‌آید و می‌توان در آن نان ترید کرد؛ کم آب . 
و نه زیاد تنگ آب- آن را با شوید پلو می‌خورند. شوید پلو را از روی دستور شوید لوبیا پلو 
(سه صفحه ۷۹۰) درست کنید» جز این که لوبیای چشم بلبلی را از ان حذف می‌کنید. 





گوشت و لوبیا و پیاز را با ۶ پیمانه آب در دیگ روی آتش تیز بارکنید. کف گوشت را 
بگیرید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید وگوشت و لوبیا را ۲ ساعت بپزید. در پایان ساعتر 
دوم پخت. نمک و فلفل و زردچوبه بزنید. 

4 اگر خورش را کم آب می‌خواهید. در ساعت سوم پخت در دیگ را نیمه باز بگذارید و آتش 
را کمی تیز کنید تا خورش ریزجوش بزند. 

4 اگر بخواهید رنگ خورش تندتر باشد. به اندازةٌ یک قاشق مرباخوری (نه بیشتر) ربٍ 


گوجه فرنگی اضافه کنید. 
مرغ ترش و شسیرین (چین) 


حص مب ی یس ۳-۲ نفر 


ححح ۰ گرم سین مرغ. فندقی 


۱ پیاز کوچک. رندیده 
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۳-۲ فاشق سس سویا + )۲۰٩‏ . 
۲ پیمانه آب مرغ + ۲۵۱) 
۲ قاشق رب گوجه فرنگی 
۲قاشی آرد 
۲ فاشق شکر 

۴-۳ فاشق سرکه 

۱قاشق ج زنجبیل. ساییده 

اندکی فلفل قرمزء ساییده 


۲-۲ قاشق روغن در تابه یا در واک چینی - داغ کنید و پیاز را ۳-۲ دقیقه در آن تفت 
بدهید. سپس مر را اضافه کنید و بچرخانید تا رنگ آن برگردد. آتش را خاموش کنید. مرع را 
با قاشق بردارید و کنار بگذارید. 

آتش را روشن کنید. آرد را اضافه کنید و تفت بدهید تا اندکی رنگ بگیرد. رب گوجه فرنگی 
و زنجبیل و فلفل قرمز را اضافه کنید. پس از یکی دو چرخ آپ مر سس سویاء سرکه و شکر را 
اضافه کنید و هم بزنید تا مایژٌ خورش به جوش پیاید. 

مرغ را به تابه برگردانید. اندکی نمک بزنید و زیروروکنید. آتش را کم کنید. در تابه را بیندید 
و مرغ را ۲۰ دقیقه بپزید. 

» این خورش را با کته یا چلو ساد. سس سویا و ترشی پیاز سر سفره بگذارید. 

» در مایهٌ این خورش به جای سینه مرع می‌توانید فیل ماهی. میگو. فیله گوسفند یا گوساله 
یا قارج به کار برید؛ ولی توجه داشته باشید که ماهی و میگو را باید فقط ۶-۵ دقیقه پیش از 
کشیدن در خورش گذاشت. 


قرمه آلو ‏ غیسی (آبرکوه) 
مد 


ی نیم کیلو گوشت گوسفند. خرد کر ده 
۱ پیاز: خرد کرده 
۰ گرم آلو 
۰ گرم غیسی 
۱ بیمانه لیه. خیسانده 
۲ قاشق شنبلیله. ساطوری با خشک» خیسانده و چلانده 


ادویه 


روغن 
مک 





۴-۳ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تأکمی رنگ 
بگیرد. گوشت را اضافه کنید و چند دور بچرخانید. سپس لپه و آلو و غیسی و شنبلیله را اضافه کنید 
و چند دقیقه تفت دهید. اندکی نمک و ادویه با ۲ پیمانه آب اضافه کنید و به جوش بیاورید. آتش 
را کم کنید و در دیگ را نیمه باز بگذارید تا خورش جا بیفتد. 

4 این خورش را با چلو سر سفره می‌آورند. اگرکمی آب دارتر بگیرید, مثل قدیمی‌هاء با نان 
هم می‌توان خورد. 


خورش انگلیسی 
تشت ی یس مس و ۵-۴ نفر 
ححح نم کیلر ‏ گوشت خورشتی گوساله. خرد کرد. 

۳ پیمانه آب قلم پررنگ (-+ .۲۵) 

۱۵-۰ پیاز نقلی 

۳-۲ فاشق جعفری. ساطوری 
۱۰-۸ هویج ریز پوست گرفته 
!بته کرقس, خرد کرده 

۱۲-۰ قارچ» خرد کرده 


پر برگ بو 
۲آسه ۷۳ فاشق آرد 
روغن 
نمک و فلفل 





۳ متداول ترین غذا در خانه‌های انگلستان نوعی خورش درهم جوش است به نام استیو (67اع) 
از گوشت پرچربی و انواع تره‌باره که با نان سفید یا سیاه خورده می‌شود. نوع گوشت و چربی و 
تره بار این خورش بسته به فصل و مقدورات خانواده تفاوت می‌کند؛ این دستور برای نمونه است. 

ورست سس 

۶-۵ قاشق روغن در یک دیگ روی آتش ملایم داغ کنید. گوشت را در آرد بفلتانید و در 
روغن داغ تفت بدهید تا رنگ آن برگردد. سپس پیاز وکرفس و هویج و قارج و برگ بو را اضافه 
کنید و ۵-۴ دقیقه بچرخانید. آب قلم را اضافه کنید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. آنگاه آتش ‏ 
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را کم کنید. اندکی نمک و فلفل بزنید. 7 تفن بت تایدء 
هرگاه آب ر خورش کم شد کمی آب جوش اضافه کنید. این خورش پاید در پایان پخت کمی آبٍ 
غلیظ داشته باشد. هنگام کشیدن. برگ بو را از خورش در آورید و جعفری ساطوری را روی 
خورش بپاشید. 

به این خورش می‌توان بر حسب ذائقه آلوسیاه. آلوبخارا؛ آلوچه. گوجه فرنگی, ربر 
گوجه فرنگی. لواشک آلو. یا شیر تمرهندی اضافه کرد. 

» همچنین می‌توان سیب زمینی, انواع کلم تره فرنگی, لوبیاسبز. نخود سبز, و انواع لوبیای 
خشک, خیسانده در آن به کار برد. روشن است که سیب زمینی و تره بار زودپز را باید در ساعتر 


پایان پخت دردیگ ریخت. 


خورش مرغ و پیاز (چین) 
ی« کر ۰ ۴-۳ نفر 
رت نیم کیلو سینه و ران مرغ. خرد کرده 
۲ پیاز ساطوری 


۳-۲ پر سیر کوبیده 

۶-۵بته پیازچه. خرد کرده 
یک‌سومبته کاهوی پیچ» رشته رشته 
۵-۴ فاشق سس سویا(+ )۲۰٩‏ 
۱ قاشق م زنجبیل. ساییده 

۱ قاشق ‏ شکر 





مرغ را در مخلوط سس سویا و زنجبیل و شکر ۰ دقیقه بخوابانید. ۳-۲ قاشق روضن در تابه 
دردار س یا واک چینی سس روی آتش ملایم داغ کنید و مرغ را در آن تفت بدهید تاروبه آن طلایی 
شود. با قاشق ق سوراخ‌دار بردارید وکنار بگذارید. (مایه خواباندن مرغ را نگه دارید.) 

۲-۷ قاشق دیگر روغن در تابه داغْ کنید و سیر را در آن ۲-۲ چرخ بدهید. پیاز را اضافه کنید 
و ۲-۲ دقيقه تفت بدهید. مرغ را با مایه به تابه برگردانید. اندکی نمک و فلفل بزنید. در تابه را 
ببندید و ۲۰ دقیقه بپزید (مرغ نباید له بشود. اگر زودپز باشد همین قدر که پخته شد بردارید). سپس 
تش را کمی تیز کنید. کاهو و پیازچه را روی مرغْ بریزید و زیر و رو کنید. در تابه را ۲-۲ دقیقه 
ببندید. سپس بردارید وغذا را بکشید. 


» این خورش را با کته یا چلو ساده سر سفره بگذارید. 


قابلمه (ترکمن صحرا) 
سس ی سس ۵-۴ نفر 
رت نیم کیلو فیلة ماهی آزون برون» قطعه قطعه 


۱ پیازه ساطوری 
۲-۳ سیب زمینی, پوست گرفته. گردویی 
۱ بیمانه کشمش بی‌دانه. خیسانده 
۱فاشق رب گوجه فرنگی 
۱ فاشق ) زرد چوبه 
روغن 
نمک و فلفل 


ماهی را بشویید ولای حوله خشک کنید. ۶-۵ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید 
و پیازرا در آن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. قطعه‌های ماهی را در روغن بگذارید و هرروی 
آن‌ها را ۲-۳ دقیقه سرخ کنید. رب گوجه فرنگی وکشمش و زردچوبه را با اندکی نمک و فلفل 
اضافه کنید و ۲-۳ چرخ بدهید. سپس ! پیمانه آب بریزید و به جوش بياورید. آتش را کم کنید و 
۱۵-۰ دقیقه بپزید. سیب زمینی را در دیگ بریزید و زیروروکنيد. در دیگ را بیندید و ۲۰-۲۵ 


دقیقه بپزید تا خورش به روغن بنشیند. 


خورش گوشت ومیگو (برمه) 
۱۳۳ ۶-۵ نفر 
کج ۱ کیلو سرشانة گوساله. خرد کرده 
۲-۳ میگوی خشک 
۲-۲ پیاز: ساطوری 
۱۲-۰ پر سیر کوبیده 
۲-۱ قاشق سرکه 
۴-۳ فاشق سس سویا (->* )۲.۰٩۹‏ 
۲-۱ فاشق ‏ فلفل قرمز. ساییده 
۱فاشق ؟ زنجبیل. ساییده 
۱ قاشقج زرد چوبه 
روغن 
نمک 


فصل شصت و سوم: خورش‌های جورواجور ۹۴۷ 


۲ کشور برمه هم مرز هند است وجند قرن زیر سلطه خین بوده آست؛ به این سیب آشپزی 
برمه‌ای در واقع ترکیبی است از ادويةُ هندی و روش چینی. یک نمونه از این ترکیب را در دستور 
حاضر می‌بینيم. 

دس 

زرد چوبه و فلفل قرمز و زنجبیل را با هم مخلوط کنید و به گوشت بمالید. میگو را درهاون 
یکویید (یا در مخلوط کن بگردانید), با پیاز وسس‌سویا در پیاله بریزید و هم بزنید. این مخلوط را 
روی گوشت بریزید و زیر و روکنید. . 

گوشت را در دیگ بریزید. نیم پیمانه روغن با ۴-۳ پیمانه آب اضافه کنید. روی آتش ملایم 
۳ ساعت بپزید. 

در پایان ساعت دوم سیر و سرکه را اضافه کنید. گاهی هم بزنید و اگر لازم باشد اندکی آب جوش 
اضافه کنید. در پایان پخت. خورش باید به روغن بنشیند. 

وقتی که گوشت کاملاً نرم شد. نمک و فلفل خورش را اندازه کنید و پس از چند دقیقه بردارید. 
با چلو ساده و نان سرسفره بگذارید. 

4 اگر مهیاوه(-» صفحة ۷۶۳) داشته باشید یک قاشق به خمیر میگو اضافه کنید. 


خور شگوشت ومرغ (افریقای غربی) 


تسف 
کح نیم کیلو گوشت گوساله. خر د کر ده 
۱ مرغ» خرد کرده 
۳ پیاز ساطوری 
۴-۳ پر سیر کوبیده 
۱ پیمانه بادام زمینی» کوبیده 
۳-۲ قاشق رب گوجه فرنگی 
۳-۱ گوجه فرنگی» پوست کنده خرد کرده 
۲-۱ سیب زمینی. پوست گرفته. خرد کرده 
۵۰ گرم کدو حلوایی. خرده کرده. پوست گرفته 
۶-۵ فلفل سبز» ساطوری 
۰ گرم بامیه. خر د کر ده 
۱قاشق م سبزی خشک* کف مال 
۱ قاشق م فلفل سیاه. ساییده 
۱ قاشق م فلفل قرمز. ساییده 
۵-۳ قاشق آب لیمو 


۸-۷ نفر 





۹۴۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


روغن 
نمک 


نعناء؛ مر ه. اندکی آویشن. 


۲ مخلوط کردن گوشت و مرغ ممکن است برای ما کمی غریب باشد. ولی در افریقای غربی 
به ترکیبی از سیب زمینی و کدو حلوایی بی‌شباهت نیست. 





گوشت را با ۶-۵ پیمانه آب واندکی نمک در دیگچه روی آتش ملایم بگذارید و ۲ ساعت 
بپزید. در پایان پخت. گوشت باید ۲ پیمانه آب داشته باشد. ۱ 

۶-۵ قاشق روغن در دیگ جاداری روی آتش ملایم داغ کنید و مرغ را در آن تفت بدهید 
تا طلایی شود. با قاشق سوراخ‌دار بردارید و کنار بگذارید. 

پیاز. سیر فلفل سبز, و گوجه فرنگی را دردیگ بریزید و ۷-۶ دقیقه تفت بدهید؛ سپس ۱ پیمانه 
آب بریزید و زیر و رو کنید. 

بادام زمینی و رب گوجه فرنگی را با کمی از آب گوشت و آب لیمو در بادیه بريزید و مخلوط 
کنید. این مخلوط را با يامیه, سیب زمینی, و کدو حلوایی دردیگ بریزید. فلفل سیاه و فلفل قرمز 
وسیزی خشک را با اندکی نمک اضافه کنید و نیم ساعت بپزید. سیب زمینی و کدو حلوایی را از 
دیگ در آور . بکوبید و به دیگ برگردانید. گوشت را با آب اضافه کنید. زیر و روکنید و 
نیم ساعت یا بیشتر بپزید. در دیگ را باز بگذارید تا خورش به روغن بنشیند. 

» با چلو سفید و نان سرسفره بگذارید. 

» مردم آفریقای غربی هم مانند مردم هندوستان غذا را تند درست می‌کنند. این خورش در اصل 
بسیار تند است و ما قدری ملاحظه خورندگان ایرانی را کرده‌ايم؛ شما می‌توانید هر قدر بخواهید 
فلفل سبز و فلفل قرمز به آن اضافه کنید. 


خورش ماهی گباب (تن) با سیب زمینی 
سس ۶-۵ نفر 
رح نیم کیلو فیلهة ماهی گباب. خرد کرده 
۲ پیاز ورفه ورقه 
-۴ پر سیر کوبیده 
۲-۳ سیب زمینی» پورست گرفته. خرد کرده 
۲ فلفل دلمه‌ای قرمز, تخم گرفته. خردکرده 
نیم کیلو گوجه فرنگی» پوست کنده, خرد کرده 





3 


فنصل شصت و سوم: خورش‌های جورواجور ۹۳۹ 


نیم پیمانه روغن زیتون 
نمک و فلفل 


روغن را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز و سیررا ۶-۵ دقیقه در آن تفت بدهید. 
سیب زمینی و گوجه فرنگی و فلفل دلمه‌ای را اضافه کنید و ۶-۵ دقیقه چرخ بدهید. ماهی را اضافه 
کنید. نمک و فلفل بپاشید و زیر و روکنید. در دیگ را ببندید و ۲۵-۳۰ دقیقه روی آتش ملایم 
بپزید. با نان سفید یا چلو ساده سر سفره بگذارید. 

به جای فیلة گباب می‌توانید ۲ قوطی کنسرو ماهی تن باز کنید و پس از خالی کردن روغن آن 
۵ دقیقه پیش از کشیدن غذا به خورش اضافه کنید. 

این خورش را با فیلهٌ هامور و شیر و میش ماهی هم می‌توان درست کرد. 


گوشت و سیب زمینی (نیکوجاگا)۰(ژاپن) 
سس سح ؟ نفر 
صحع ۰ گرم گوشت گوساله. ورقه ورقة نازک 
۱ ۴ سیب زمینی» بوست گرفته» خرد کرده 
۱قاشق زنجبیل تازه. ساطوری 
۳ فاشق سس سویال( )۲۰٩‏ 
۲ قاشق شکر 


نیکوجاگا (وعز-نه) خورشی است که دست کم هفته‌ای یک بار در خانه‌های ژاپنی پخته 
می‌شود و هميشه مقداری از آن در یخچال موجود است. این خورش را می‌توان سرد یا گرم با کته 
نی شاف کارت 
بت اتود 
ورقه‌های گوشت را به شکل رشته‌های ۵-۴ سانتی‌متری ببرید. زنجبیل و شکررا با سس 
سویا ذرنایه برترند وززوی آتشملايم به‌جوش پباوریق. گوفت را اضانه کید و پهرخانیدقا 
مایه باز به جوش بیاید. سیب زمینی را باکمی آب اضافه کنید. بچرخانید. در تابه را بنندید و 


۲۵-۲۰ دقیقه بپزید تا سیب زمینی نرم شود. 


خورش روسی 
دس سس سح و ۵-۶ نفر 


کح ۱ کیلر ماهیچةگوساله با قلم. گردویی 


۴-۳ پیاز ساطوری 


۹۵۰ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۳-۳ گوجه فرنگی. پوست کنده خحرد کر ده 
۲-۱ قاشق رب گوجه فرنگی 
۱دسته چارسبزی* 
۳-۲ گردو کره 
نمک و فلفل 


+ کرفس, برگ بو, جعفری و شوید. 





کره را در دیگ روی آتش ملایم داعغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تاکمی رنگ بگیرد. گوشت 
را اضافه کنید. چند چرخ بدهید. در دیگ را ببندید و ۱۲-۱۰ دقیقه روی آتش کم بپزید. گوجه 
فرنگی را با رب و دسته چار سبزی و ۲ پیمانه آب و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید. به چوش 
بیاورید. در دیگ را ببندید. آتش را کم کنید و ۴ ساعت بپزید. سر بزنید. هرگاه لازم باشد اندکی 
اب جوش اضافه کنید. خورش در پایان پخت باید کمی آب داشته باشد. 

هنگام کشیدن دستهٌ چار سبزی را درآورید. 

4 این خورش را روس‌ها با کاشا (-» صفحه ۸۳۷) یا سیب زمینی آب پز می‌خورند. با کته یا چلو 
ساده هم می‌توان خورد. 
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نت آن 


بخش یازدهم 











فصل شصت و چهارم: آبگوشت ایرانی 


گوشت. ‏ وگوشت کوبیده با نان (آب گوشت را به عنوان سوپ هم می‌توان صرف کرد). به علاوه 
گوشت کوبيدة سرد نه‌تنها صبحانة مطبوعی است. بلکه اردور خوش مزه‌ای هم به شمار می‌رود. 


آداب آیگوشت 

در گذشته آبگوشت را به چند صورت ۳ آنچه امروز به نام مطلق آبکوشت 
شناخته می‌شود ترکیب تازه‌ای است که با ظهور گوجه فرنگی و سیب زمینی مرسوم شده است و 
می‌توان آن را آبگوشت رسمی نامید. اشکال دیگر آبگوشت. که دستور آن‌ها در زیر می‌آید. هنوز 
هم درگوشه وکنار سرزمین پهناور ما پخته و خورده می‌شوند. 

گوشت آبگوشتی هميشه با استخوان و قلم است و از برش‌های لطیف و پرچربی گوسفند انتخاب 
می‌شود؛ مانند سینه, قلوه‌گاه. گردن. و دنبالچه. گاهی یکی دو ماهیجه هم برای لعاب دادن در 
آپگوشت می‌اندازند؛ درایام پیش از پرهیز از چربی؛ یک پارچه دنبه هم از لوازم آبگوشت بود. 

نش نآبگوشت رسمی هميشه مرکب است از نخود و لوبیای سفید ریز (مرمری). گاهی ۳-۷ قاشق 
بلغور یا گندم پوست کنده اضافه می‌شود. در دستور هر نوع [ ان بنشن آن درج خواهد شد. 

رنگ آبگوشت از روزگار قدیم زردچوبه يا زعفران يا مخلوطی از این دو بوده. ولی امروز 
رب گوجه فرنگی جای هردو را گرفته است. چیزی که هست. طعم گوجه فرنگی از رنگ آن کمتر 
نیست؛ از این رو اضافه کردن رب گوجه فرنگی هر آبگوشتی را مبدل به آبگوشت گوجه فرنگی 
می‌کند که همان آبگوشت رسمی باشد. بنابر این اگر تنوع مزه آبگوشت برای ما اهمیت داشته 
باشد. باید به تنوع رنگ هم قائل بشویم و رب گوجه فرنگی يا خود آن را فقط در مواردی که 
لازم است به کار بریم. با به کار بردن اندک یگل رنگ ف صفحه ۲۲۶). که مزهٌ خاصی ندارد. 
همراه با زردچوبه و زعفران رنگی شبیه به‌رنگ رب گوجه فرنگی به‌دست می‌آید. گرد پاپریکا 
(-» صفحهٌ ۲۲۵) هم همین کار را می‌کند. جز این که عطر آن در آبگوشت محسوس خواهد بود. 


یک فا که از ابداعات خاص آشپزخانة ایرانی است. ناهار مفصلی است مرکب از دو دور: ترید ابٍ 


رز( ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


چاشنی آبگوشت معمولاً لیموی عمانی است, به جز در مواردی که غوره و گوجه سبز و مانند 
این‌ها به کار می‌رود. لیمورا اگر کمی دیرتر در آبگوشت بیندازیم. هم گوشت و بنشن زودتر پخته 
می‌شود و هم خود لیمو در دیگ وا نمی‌رود. به این ترتیب هردانه لیمو به صورت یک ظرف ترشی 
درمی‌آید. که اگر با قاشق روی آن کمی فشار بياوريم به اندازة دل‌خواه ترشی پس می‌دهد. اين شکلِ 
چاشنی زدن به غذاء که در قرمه سبزی و قیمه هم به‌ کار می‌رود, با همه ترشی در واقع یکی از 
شیرین کاری‌های اشپزی ایرانی است و باید قدر آن را دانست. 

کشیدن آبگوشت وکوبیدن گوشت: آبگوشت هر چه بیشتر پخته شود مز؛ُ گوشت و بنشن آن 
بیشتر در آب حل می‌شود؛ در نتیجه مره گوشت کوبيده آن کمتر ومزهٌ آب آن بیشتر خواهد بود. 
بنابرین اندازهٌ پخت آبگوشت بستگی دارد به این که بخواهیم گوشت وبنشن آن را یکوبیم یا نکوبیده 
پای آبٍ آن بگذاریم. 

پس از پختن گوشت و بنشن, دنبه و شهله را از آب بگیرید و در دیگچه بیندازید. اندکی نمک 
بپاشید و با گوشت ب بکوبید. گاهی یک برش پیاز هم با دنبه می‌کوبند. سپس آب آبگوشت را در 
دیگچه خالی کنید و دیگچه را روی آتش بسیار کم بگذارید تا داغ بماند. سپس استخوان گوشت را 
بکشید و خرده استخوان را درآورید. سیب زمینی را پوست بگیرید و با چنگال خرد کنید. اگر 
اتگوفنت بو عمانی داشته باشد بردارید و در دیکچة آپ آبگوشت داز یتمعن لا یک دازه 
لیمو را تخم می‌گیرند و با گوشت می‌کوبند. روی گوشت و بنشن اندکی نمک بباشید و با 
گوشت کوب بکوبید تا خمیر صافی به دست آید (چرخ هرکاره این کار را درکمتر از یک دقیقه انجام 
می‌دهد). گاهی یک ماهیچه. کمی بنشن. و یک دانه سیب زمینی را نکوبیده جدا می‌کنند و پای 
گوشت کوبیده می‌گذارند؛ با این کار تنوع این غذای متنوع را بازهم بیشتر می‌کنند. 

گوشت کوییده را می‌توان در یک ظرف باز پهن کرد يا به صورت گنبد مانندی در آورد. یا بدون 
شکل خاصی در ظرف کشید. گاهی میان گوشت کوبیده چالة کوچکی باز می‌کنند و یک قاشق آب. 
آبگوشت در آن می‌ریزند. گوشت کوییده‌را می‌توان با تربچة شکافته, نعنا. و پیازچه آرایش کرد. 

آب آب شت را داغ درکاسه بریزید و یک گرد دارچین روی آن بپاشید. (در آبگوشت میوه‌دار. 
که کوبیده نمی‌شود. مقدار آب کمتر است.) ۱ 

در آشپزخانه يا سرسفره نان را درکاسه خرد کنید (نان سنگک و کمی لواش برای لعاب) و 
آبگوشتٍ داغ را روی آن بریزید؛ سر سفره معمولا نان خردکرده را در آبگوشت می‌ریزند. يا آن که هر 
خورنده‌ای ترید را در بشقاب خود درست می‌کند. 

آبگوشت را با نان» پیازسفید چارقاج. سبزی خوردن, ترشی, نمک و فلفل. سرسفره می‌گذارند. 


آبگوشت ساده 





ا ۰ گرم گوشت آبگوشتی, چند پاره 


۶-۵ تفر 


۱ ۱ نم 


ای ی ی رل ی ی هی ی ما و 





فصل شصت و چهارم: آبگوشت ایرانی ۹۵۵ 


۱ پیازه چارفاج 
۲ پیمانه نخودو لوبیاه خیسانده 
۲-۳ لیمو عمانی» سوراخ کرده 
۲-۱ فاشقج زرد چوبه 
اندکی دارچین 
نمک و فلفل 


گوشت را با پیاز و بنشن در ۲ لیتر آب در دیگ جاداری روی آتش تیز به جوش بیاورید. کفر 
گوشت را بگیرید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و ۳ ساعت بپزید. در پایان ساعت دوم لیمو 
را با زردچوبه و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید. 

در پایان پخت آب آبگوشت باید کمتر از ۱ لیتر باشد. اگر لازم باشد در دیگ را بردارید و آتش 
را تیز کنید تا آب اضافی تبخیر شود. هنگام کشیدن اندکی دارچین روی آب گرشت بپاشید. 

» یک دانه لیمو را می‌توان با گوشت و بنشن کوبید. پیش ازکوبیدن لیمو تخم آن‌را بگیرید. 
وگرنه گوشت کوبیده تلخ می‌شود. 

گاهی ۲-۲ بامیه یا ۲-۱ قاشق گندم پوس تکنده برای لعاب به آبگوشت اضافه می‌کنند. 

» در بسیاری از شهرستان‌ها در گذشته آبگوشت را بدون لوبیا سفید درست می‌کردند. و هنوز هم 
درست می‌کنند. 

4 آبگوشت سفید (ابرکوه): آبگوشت ساده را بدون لوبیا سفید و لیموی عمانی و دارچین 
درست کنید و نکوبیده سر سفره بگذارید. 


آبگوشت برنج 


تخت تست کح موس ۶-۵ نفر 
۱ پیازه چارفاج 
۱پیمانه برنج 
۱ پیمانه نخود. خسانده 


فاشق زیره 
۲-۱ فاشق ج زرد چوبه 
نمک و فلفل 


گوشت و پیاز و نخود را از روی دستور آبگوشت ساده مب صفحدٌ 4۵۴) بار کنید. در پایان 
ساعت دوم پخت. برنج را با زیره و زردچوبه و کمی نمک و فلفل در دیگ آبگوشت بريزید. 


ی کح وم یت یه ۱ ۶-۵ تفر 
ا ۱ ۰ گرم گوشت آبگوشتی, چند پاره 
۲ پیاز. خرد کرده 
۲ پیمانه لوبیا چشم بلبلی با نخود و لوبیا 
نیم‌کیلو سبزی* ساطوری 
۴ لیموی عمانی» سوراخ کرده 
۲-۱ فاشقج زردچوبه 
روغن 
نمک و فلفل 
« تره, جعفری, شنبلیله؛ مقدار شنبلیله یک چهارم مجمسوع 
سره و جعفری است. گاهی چند پر گشنیز هم اضافه می‌شود. 


گوشت و پیاز و لوبیا را از روی دستور آبگوشت ساده (-» صفحهٌ )٩۵۴‏ بارکنید. ۴-۳ قاشق 
روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا سرخ شود. سبزی را اضافه 
کنید. ۸-۷ دقیقه تفت بدهید. سپس بردارید و کنار بگذارید. 

در پایان ساعت دوم پخت سبزی, لیمو و زردچوبه را با اندکی نمک و فلفل در دیگ بریزید و 
آتش را تیز کنید تا دیگ باز به جوش بیاید. سپس آتش را کم کنید و در دیگ را کمی باز بگذارید. 

» گاهی سبزی بزباش را سرخ نکرده در آبگوشت می‌ريزند. 

۴-۳ سیب زمینی شسته, که همراه با سبزی در دیگ انداخته شود. گوشت کوبيده بزباش را 
«برکت‌دار» می‌کند. 

۰4 آبگوشت مرزه و سیر: از روی آبگوشت بزباش درست کنید. جز این که به جای تره و 
جعفری, مرزه و سیر تازه به کار می‌برید. 


سس لو سس ی سس ۶-۵ نفر 
ا ۱ کیلو گوشت با استخوان. خرد کرده 
۶-۵ پیاز. خرد کرده 
۲ بته سیر کوبیده 
۲ پیمانه نخود. نیم کوب 
۳ ییمانه کشک. ساییده 


۱ فاشق م زردچوبه 


اندکی زعفران» ساییده 
سیرداغ (-+ ۶۱۲) 
نمک و فلفل 
۲ بز قرمه در واقع نوعی آبگوشت کشک است. و گوشت مهافت کت ات نش سوه 
پُرچربی وماهیچه. معمولاً با نان خورده می‌شود. ولی به صورت خورش هم در کنار چلو می‌توان 
گذاشت. بز قرمه را با آن که مقدار زیادی سیر دارد با سیرداغ آرایش می‌کنند. و حتی با مقداری سیر خام 
کوبیده سر سفره می‌گذارند. ۱ 
نام این غذا را احتمالاً از آن جهت بزقرمه گذاشته‌اند که آن را با قرمة بزغاله درست می‌کرده‌اند. 
(گوشت بزغاله برخلاف گوشت بز لطیف و خوش‌مزه است.) 





گوشت و پیاز و سیر و نخود را از روی دستو رآبگوشت ساده مب صفحٌ 4۵۴) روی آتش تیز 
بار کنید تا به جوش بیاید. سپس آتش را کم کنید و بپزید. در پایان ساعت دوم پخت کشک را با 
زردجوبه و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و در دیگ را نیم باز بگذارید. تن به اندازه‌ای باشد 
که غذا ریزجوش بزند و دست آخر تنگ آب دربياید. هنگام کشیدن. ظرف بز قرمه را با سیرداغ و 
زعفران حل کرده در اندکی آب داغ آرایش کنید. 


آبگوشت به (۱) 
حت ِ -۶ نفر 
؟ِ ۰ گرم گوشت آبگوشتی, چند پاره 


۱ پیاز. چارفاج 
۴-۳ به. پوست گرفته. خرد کرده 
۲-۲ سیب سبز پوست گرفته, خردکرده 
نیم پیمانه سرکه شیره (-+ ۴۵۷) 
۲ پیمانه لوبیا قرمز. خیسانده 
۲-۱ فاشل ج دارچین, ساییده 
۲-۱ قاشق ج زردچویه 


نمک و فلفل 


گرشت را با لوبیا و پیاز از روی دستور آبگوشت ساده (-+ صفحٌ 4۵۴) بارکنید. در پایان 
ساعت دوم پخت به و سیب را با زردچوبه و اندکی نمک و فلفل ول نگ تانق و ایس ترا کی 
کنید تا دیگ باز به جوش بیاید. سپس آتش را کم کنید و در دیگ را کمی باز بگذارید. ۱۲۰-۷ 


٩۵۸ 


کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


دقیقه پیش از برداشتن. سرکه شیره را اضافه کنید. روی آب‌گوشت یک گرد دارچین بپاشید. 
» چاشنی سرکه شیره را می‌توان حذف کرد. يا به جای آن سکنجبین يا سرکه و شکر به کار برد. 
» اگر چاشنی شیرین به کار می‌برید. آبگوشت را کم نمک بگيرید. 


آبگوشت به (۰)۲(کاشان) 


ای ۰ گرم 
۱ 

۲ 

۱ پیمانه 

۱ پیمانه 


۱ فاشق ؟ 


۶-۵ نفر 
گوشت ماهیچه با قلم 
پیازه چارفاج 
به. پوست گرفته» قاج قاج 
عدس 


آب انار 


زرد چوبه 


نمک و فلفل 


گوشت را دردیگ بگذارید. پیاز و عدس و به را در ۸-۷ پیمانه آب روی آتش تیز به جوش 
بیاورید. کف گوشت را بگیرید. زردچوبه را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید. سپس آتش را کم 
کنید و در دیگ را بیندید. بگذارید ۳ ساعت روی آتش کم بپزد. نیم ساعت پیش از برداشتن, آب 


انار را اضافه کنند: 


آب گوشت را برای ترید سواکنید و روی آتش کم داغ نگه دارید. گواشت: | بکویید. گوشت 
کوبیده و آب گوشت را با نان و پیاز و سبزی خوردن سر سفره بگذارید. 


4 به جای آب انار می‌توانید ۲-۵ فاشق 


ترش مره اشتت: 


آبگوشت چهار مغز 


خ ۳ 


رب انار به‌کار برید. این آبگوشت معمولا کمی 


۶-۵ نفر 
گوشت با استخوان. چند پاره 
پیازه چارفاج 
لوبیا سفید. خیسانده 
سیب سبزء پوست گرفته. خرد کرده 
آلو و غیسی. هسته گرفته 
چهار مغز* 
زیره 


نصل شصت و چهارم: آبگوشت ایرانی ۹۵۹ 


نمک و فلفل 


* بادام مقشر» پسته فندق» گردو. 


آبگوشت چهار مغز غذایی است شیرین و به اصطلاح (مقوی». که در گذشته به ویژه برای 
ناهار عروس و داماد بخته می‌شده اضتبتا.: امروز هم شاید بتوان گاهی مناسبتی برای آن تراشید. 
هس 
گوشت و پیاز و لوبیا را با چهار مغز از روی دستور آبگوشت ساده مب صفحد )٩۵۴‏ بارکنيد. 
در پایان ساعت دوم پخت آلو و غیسی و سیب را با زیره و زعفران و کمی نمک و فلفل در دیگ 
بريزید و به جوش بیاورید. سپس آتش را کم کنید و در دیگ را کمی باز بگذارید. 


حتت حور ییحی تحت ۸-۶ نفر 
ای ۰ گرم گوشت با استخوان» چند پاره 
۱ پیاز» چارفاج ۱ 
۲ پیمانه نخود و لوبیاء خیسانده 
۵-۴ سیب زمینی» شسته 
۳-۲ قاشق رب گوجه فرنگی 
۲-۱ فاشق ج زرد چوبه 


نمک و فلفل 


۳ این آبگوشت چنان که در بالا اشاره شد امروز مرسوم‌ترین شکل آبگوشت است. به طوری 
که سایر اشکال آبگوشت رفته‌رفته فراموش شدهاند. دلیل رواج این شکل ظاهراً رنگ قوی گوجه 
فرنگی و حجم زیاد سیب زمینی است که در آن به کار می‌رود. این آبگوشت را غالباً بدون زرد چوبه 
درست می‌کنند. ولی کسانی که عطر خاص زردچوبه را دوست می‌دارند آن را هم اضافه می‌کنند. 





گوشت و پیاز و بنشن را از روی دستور آبگوشت ساده (-* صفحةٌ 4۵۴) بارکنید. دز پایان 
ساعت دوم پخت رب گوجه فرنگی را با زردچوبه و اندکی نمک و فلفل در یک ملاقه از آب گوشت 
حل کنید و در دیگ بريزید. سیب زمینی را اضافه کنید و دیگ را باز به جوش بیاورید؛ سپس در 
دیگ را کمی باز بگذارید و آتش را کم کنید. همین قدر که دیگ ریزجوش بزند. 

4 به جای رب گوجه فرنگی می‌توان ۶-۵ دانه گوجه فرنگی رسيدةٌ پوست کنده به کار برد. 

» گاهی یک سیب زمینی پوست گرفته را در آغاز در آبگوشت می‌اندازند تا لعاب بدهد. 


۳ کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


آبگوشت کشک و بادنجان (کرمان) 
 ِ‏ ۸-۶ نفر 
+۰ بمده # ۱) آبگوشت 
,۷۵ گرم گوشت با استخوان 
۲ پیاز چارفاج 
۲ ییمانه نخود» خیسانده 
۱ . سیب زمینی, پوست گرفته. خرد کرده 
۱فاشق ؛ زرد چوبه 
نمک و فلفل 
# ۲) کشک و بادنجان 
4-۸ بادنجان قلمی کوچک» پوست گرفته 
۱ چغندر پوست گرفته. ورقه ورقه 
۴ خیار. پوست گرفته. ساطوری 
۲ پیمانه کشک. ساییده 
نان خشکه 
روغن 
نمک 


# ۱) آبگوشت: گوشت و پیاز و نخود را با اندکی زردچوبه و نمک و فلفل از روی دستور 
آبگوشت ساده (-ب صفحاهٌ )٩۵۴‏ بار کنید. در پایان ساعت دوم پخت سیب زمینی را بريزید. 


# ۲) کشک و بادنجان: بادنجان را نمک بپاشید و نیم ساعت در آب‌ کش بگذارید. سپس آب 


۵-۴ قاشق روغن در تابة درداری روی آتش ملایم داغ کنید و بادنجان را در آن سرخ کنید. 


هرگاه روغن کم شد. یک قاشق اضافه کنید. 

پس از سرخ شدن بادنجان, ورقه‌ها یا تکه‌های چفندر را در تابه پهن کنید و بادنجان‌ها را روی 
آن بچینید. کمی آب بريزید. در تابه را ببندید, اتش را کم کنید و ۶۰-۵۰ دقیقه بپزید. 

۴-۳ تا از بادنجان‌ها را با ۲ پیمانه کشک در دیگچه بکوبید. آبٍ آبگوشت را روی بادنجان 
کوپیده بریزید و هم بزنید؛ روی آنه تش بسیار کم داغ نگه دارید. 

نی باقی مانده را با چغندر پخته در دیس بچینید. خیار را کنار ظرف بادنجان بریزید. مقداری 


نان < خشکه «که درکرمان «بربری» نامیده می‌شود) يا نان تافتون یا سنگک در یک قدح خردکنید. ۱ 


فصل شصت و چهارم: آبگوشت ایرانی ۶۱ 


آبگوشت داغ را روی نان بریزید و زیروروکنید. گوشت و نخودرا روی ترید بريزید. (گاهی گوشت 
را به سبک تهران می‌کوبند و کنار قدح می‌گذارند.) 
» قدح ترید و دیس بادنجان را همراه با نعنا و ریحان و پیاز سفید چارقاج سر سفره بگذارید. 
چنان که انتظار می‌رود. هر خورنده‌ای سهم خود را از ترید وگوشت و نخود با یک بادنجان 
سرخ کرده وکمی چفندر و خیار در بشقاب خود می‌کشد. : 
> مردم کرمان عقیده دارند که چغندر و خیارگرمی و سودای بادنجان را می‌گیرد. خوردن همان 
و دراز کشیدن همان. ۱ 
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آبگوشت سیر 





۰ گرم گوشت با استخوان. چند پاره 
۵-۴ بنه سیر پوست گرفته 
۱ پیمانه نخود و لوبیاء خیسانده 

نیم پیمانه گندم پوست کنده خیسانده 





نیم پیمانه برنج 
۲-۱ فاشق ج زرد چوبه 
نمک و فلفل 





گوشت و بنشن و سیر را از روی دستو رآبگوشت ساده (-+* صفحهٌ 4۵۴) بار کنید. در پایان 
ساعت اول گندم و در پایان ساعت دوم برنج را با زردچوبه وکمی نمک و فلفل اضافه کنید و در 


آبگوشت کشک 





پسست ۶-۵ هر 
3 ۰ گرم گوشت با استخوان: جند پاره ۱ 
۲ بیمانه نخود. خیسانده 
۱ پیازه چارفاج 
۲ بیمانه کشک ساییده 
۲-۱ فاشقج زردچوبه 
نعناداغ (-ب ۶۱۱) 
نمک و فلفل 





۶۲« کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


گوشت و پیاز و نخود و زرد چوبه را از روی دستو رآبگوشت ت ساده (ه صفح؛ )4٩۵۴‏ بار کنید 
و پیز بد. پس از جدا کردن انب ان‌گرکت از گوشت و نخود. کشک را در آب آبگوشت بریزید و 


روی آتش ملایم بگردانید تا داغ شود. هنگام کشیدن ظرف آب آبگوشت را با نعناداغ آرایش کنید. 


آبگوشت کلم قمری 


«۰ ۰. 


ِ 


۷-۶ نفر 
گوشت یا استخوان حند پاره 
پیازه چارفاج 


۲-۱ کلم قمری» پوست گرفته. خرد کرده 
نیم پیمانه لپه. خیسانده 
۲-۲ سیب زمینی 
۳-۲ فاشق رب گوجه فرنگی 
۱فاشق ج دارچین. ساییده 
۲-۱ فاشقج زرد چوبه 
نمک و فلفل 


یک دانه سیب زمینی را پوست بگیرید و خرد کنید. گوشت و پیاز را از روی دستو رآبگوشت ت ساده 
(-ب صفحه 4۵۴) بارکنید. در پایان ساعت اول پخت لپه و در پایان ساعت دوم کلم و سیب زمینی 
را با زردجوبه ورب گوجه فرنگی و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید ودر دیگ راکمی باز 
بگذارید. هنگام کشیدن. روی ظرف آب آبگوشت یک گرد دارچین بپاشید. 

4 در انتخاب کلم قمری یا قَتبید باید دقت کنید که بدون ريشه و شیرین باشد. 


آبگوشت 


و سس 


گوشت بااستخوان» جند باره 
پیازه چارفاج 


۲ پیمانه نخود و لوبیاء خیسانده 
ماه . تمه توست کته ییا زد: 
۴-۳ سیب زمینی 
۲-۱ فاشق ج زرد ت__ 


نمک و فلفا 


گوشت و بنشن وگندم و پیاز و سیب زمینی را از روی دستور آبگوشت ساده (-+ صفحه ر(65 
بار کنید. در پایان ساعت دوم پخت اندکی نمک و فلفل و زردچوبه بزنید. اخ ات توافت 


در دیگ را کمی باز بگذارید. 


آبگوشت لیه 

اک ۰ گرم 
۱ 

۲ بیمانه 

۴-۳ 

۱ فاشق ج 

۲-۱ فاشق ج 


۱ ۶-۵ نفر 
گوشت یا استخوان ححنل باره 


پیازه چارفاج 


لیه. خیسانده 

لیموی عمانی» سوراخ کرده 
دارچین ساییده 

زرد چوبه 


نمک و فلفل 


گوشت و پیازرا از روی دستور آبگوشت ساده (+» صفحه )4٩۵۴‏ بارکنید. در پایان ساعتر 
اول پخت لپه و در پایان ساعت دوم لیمو را با زردچوبه و اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و در 
فیگن را کم باز بگذازید. روی ظرف آب آب‌گوشت یک گرد دارچین بپاشید. 

4 به این آبگرشت می‌توان تا ۵-۴ دانه سیب زمینی و گوجه‌فرنگی اضافه کرد. 


آبگوشت میوه (آبگوشت باغی) 


۰ گرم 


۶-۵ نفر 
گوشت با استخوان, چند پاره 
پیازه چارفاج. 
میوه.* پوست و هسته گرفته 
لیه» خیسانده 
دارچین. ساییده 
زرد چوبه 
نعنا داغ (-ه ۱۱ع) 
نمک و فلفل 
ه سیب, به گوجه‌سبز, آلو, هلو, زردآلو, آلوچه. و آلبالو 
(بسته به فصل میوه). 


۶۴ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


گوشت را با پیاز و زردچوبه و نمک و فلفل از روی دستو رآبگوشت ساده (- صفحه )٩۵۴‏ بار 
کنید. پس از پایان ساعت اول پخت لپه و پس از پایان ساعت دوم میوه را بريزید. آلبالو را نگه 
دارید و حدود ۱۰ دقیقه پیش از برداشتن اضافه کنید. ظرف آب آبگوشت را با نعناداغ 
آرایش کنید و روی گوشت و میوه یک گرد دارچین بپاشید. 


آبگوشت نعنا وجعفری 


سست ۱ ۶-۵ تفر 
چ ...گرم ۰ گرم گوشت با استخوان چند پاره 
۱ پیاز» چارفاج 
نیم کیلو نعنا و جعفری. ساطوری 
۲ بیمانه لوبیاً قرمزن پاک کرده 
۰ گرم گوجه سبز 
۲-۱ فاشق ج زرد چوبه 


نمک و فلفل 


۳ شت این آبگوشت باید به ویژه پرچربی و همراه با یک پارچه دنبه باشد. هنگام کشیدن, 
دنبه را بکوبید» بیش از نیمی از آن را به آب آبگوشت اضافه کنید و بقیه را به گوشت کوبیده بزنید. 





گوشت و پیاز و لوبیا را با زردچوبه از روی دستور آبگوشت ساده (سه صفحه 4۵۴) بارکنید. 
در پایان ساعت دوم پخت نعنا و جعفری و گوجه سبز را با کمی نمک و فلفل بریزید و آتش را 
کمی تیز کنید. یقن از کوییدن گوچه را دا کنیل و شتته‌ان را بگیوید: 

» گرجه سبز را می‌توان پیش از ریختن در آبگوشت در نیم لیتر آبپ حدود نیم ساعت روی 
1 تش تیز جوشاند و پوست و هسته‌اش را گرفت یا از صافی گذراند. در این صورت ۳ پیمانه از 


ِ_ٍِِّ 2 ۶-۵ نفر 
ا نیم کیلو گوشت گوسفند با استخوان» چند پاره 
پیازه چارفاج 
۲-۲ پر سیر کوبیده 
نیم کیلو گشنیز و شنبلیله*» خرد کرده 
۲ پیمانه لوبیا قرمز 


۳4 
ود 
1 
1 

۳ 

3 





نصل شصت و چهارم: آبگوشت ایرانی ۹۶۵ 


۳-۲ 
۲-۱ فاشق ج 
۲-۱ فاشق ج 





لیموی عمانی» سوراخ کرده 

زرد چوبه ۱ 

فلفل قرمز. ساییده 

روغن 

نمک 

+ مقدار شنبلیله باید کمتر از یک چهارم گشنیز باشد. 


گوشت و پیاز و سیر و لوبیا را با زردچوبه و فلفل و اندکی نمک اتووش تون ابکوفت 


ساده (-» صفحه 4۵۴) بار کنید. 


۲-۳ قاشق روغن در تابه روی آتش ملایم داغ کنید و گشنیز و شنبلیله را در آن تفت بدهید تا 
رنگ روغن سبز شود. در پایان ساعت دوم پخت گشنیز و شنبلیله را یا لیموی عمانی به آبگوشت 
اضافه کنید و بگذارید دیگ روی آتش کم ریزجوش بزند. 

» هنگام کشیدن گوشت و سبزی و لوبیا را از آب جدا کنید و اگر خواستید بکویید. 


بریانی اصفهانی 


َك ۱ کیلو 


۱ دست 


۸-۶ نفر 

گوشت با استخوان* 

جگر سفید (شش) گوسفند 

قلوه گوسفند 

پیاز چارقاج 

کشک ساییده 

فلفل سیاه. نازه‌ساب 

زعفران» ساییده 

دارجین» ساییده 

نان سنگک 

نمک 

گوشت بریانی از برش‌های ارزان و چربی‌دار شقه گوسفند 
انتخاب می‌شود. مانند قلوه گاه. پیش ناف دنده, گردن» و 
اضافات راسته. از آنجا که این گوشت در نهایت چرخ می‌شود 
شکل و انداره تکه‌های گقیت اهمیتی ندارد و می‌توان 
اضافات برش‌های دیگر را هم در بریانی به کار برد. 


۶۶ ۱ کتاب مستطاب آشپزی از سیر نا پیاز 


نوعی آبگوشت است و در خود اصفهان هميشه با آب همراه است که در آن نان ترید می‌کنند و کمی هم 





گوشت و جگر سفید و قلوه را پاک کنید. بشویید و باپیاز در ۳ لیتر آب روی آتش تیز بگذارید. 
کف گوشت را بگیرید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید وگوشت را ۲ ساعت بپزید (له نشود). 
در پایان ساعت اول نمک و فلفل بزنید. سپس گوشت و جگر سفید و قلوه را از آب در آورید و در 
آب کش بگذارید. زعفران را در ۳-۲ قاشق آب داغ حل کنید و نیمی از آن را در آب گوشت بريزید. 

گو شنت را استخوان بگیرید. با جکر سفید خرد کنید و از چرخ گوشت بگذرانید. باقی‌مانده محلول 
زعفران رااروی گوشت چرخ کرده بریزید و مخلوط کنید. ۱ 

فررا روی ۲۲۰ درجهة 2 سانتی‌گراد دا | کنید. مخلوط را در ظرف نسوزی که بتوان سر سفره 
گذاشت بريزید و روی آن را صاف کنید. کمی از آب گوشت روی ظرف بدهید. دارچین و فلفل سیاه 
بپاشید و ظرف را ۱۵-۱۰ دقیقه در فر بگذارید. آب گوشت را داغ کنید و با کشک در یک کاسه 
بريزید. قلوه را به صورت چند ورقه نازک ببرید. 

ظرف بریانی را با ورقه‌های قلوه آرایش کنید و با کاس آب گوشت و نان سنگک و ریحان و یک 
پارچ دوع با یخ سر سفره بجیین (اول ترید آب_گوشت و کشک و سپس نان و بریانی صرف 
می‌شود.) ۱ 

» بریانی را بدون جگر سفید هم می‌توان درست کرد. شاید در اصل غرض از جگر سفید حجم 
دادن به گوشت و ارزان تمام کردن بریانی بوده است. ولی مقداری از مزهٌ خاص بریانی مربوط 
به جگر سفید است. جگر سفید آب‌گوشت بریانی را هم خوش مزهء‌تر می‌کند. اگر قلوه را هم از 
بریانی حذف کنید اتفاق خاصی نمی‌افتد. ۱ 


لو 

از روی دستور قیمه لپه‌دار (-» صفحه ۵۲) با آب بیشتر و بدون سیب زمینی درست کنید. این 

قیمه در واقع نوعی آبگوشت است و با نان خورده می‌شود. ولی آب آن همین‌قدر است که بتوان 
کمی نان در آن ترید کرد. 








بعضی از خارجی‌ها هم. از آنجا که در حکم آدمیزادند. برای خودشان آبگوشت‌هایی اختراع کرده‌اند که 
شاید به پای آبگوشت‌های ایرانی نرسند. ولی قابل خوردن‌اند. امتحان این آبگوشت‌ها البته مجانی 
نیست» ولی ممکن است بی‌فایده هم نباشد. وم ۳ 


اسکودلا ای کارن دلا (اسپانیا) 


تس ی و ۵-۴ شر 
ا نیم کیلو قلوه‌گاه گوساله. خر د کر ده 
۲ پیمانه نخود لوبیاء شب خیسانده 
۵-۴ پر سیر کوبیده 
| بثه. تره فرنگی» خرد کر ده 
۲۳-۲ هویج خرد کرده 
۴-۳ گوچه فرنگی. پوست کنده. رندیده 
۱ فلفل قرمز. ساطوری 
۲-۲ پیمانه ‏ پاستای ریز 
روغن زیتون 
نمک و فلفل 


۲ دربار؛ این آبگوشت. که به آبگوشت ایرانی بی‌شباهت نیست. نگاه کنید ب ه آشپزی اسپانیا 
تن با و تب تا یواست وت ات 
گوشت را با نخود لوبیا در ۶ پیمانه آب دردیگ بریزید و روی آتش ملایم.۳ ساعت یا 
بیشتر بپزید تا گوشت نرم شود. در پایان ساعت دوم هویج و تره فرنگی را اضافه کنید و اندکی 


۸ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


تمک و فلفل بزنید. سپس آب آبگوشت را جدا کنید و به دیگ برگردانید و باز به جوش بياورید. 
سپس پاستا را در آن بريزید و ۱۰ -۱۲ دقیقه بپزید تا نرم شود. 

در تابه ۳-۲ قاشق شق روغن زیتون بريزید و روی آتش ملایم داغ کنید. سپس سیر را ۲-۱ دقیقه 
در آن تفت بدهید و گوجه فرنگی و فلفل قرمز را اضافه کنید. جع رت ان 
لوبیا و تره‌بار جدا کنید, در تابه بريزید و زیر وروکنید. سپس در تابه را ببندید و 3۱۲-۱۰ 
روی آ تش کم بپزید تا مایه غلیظ شود. 

هنگام کشیدن, پاستا وگوشت و نخود لوبیارا در ظرف‌های جداگانه بکشید و روی نخود لوبیا 


چند قاشق روغن زیتون بدهید. 


پوتوفو (آبگوشت فرانسوی) 





نیم کیلو ‏ گردن گوساله 
نیم کیلو دندة گوساله 
۱ کیلو ‏ قلم گاو یا گوساله. شکسته 
۱ پیاز چارفاج 
اکیلو هویج پوست گرفته 
۱کیلو شلغم. بوست گرفته 
۲-۲ بته تره فرنگی. خرد کرده 
۱ سافه کرفس. خرد کرده 
!پر سیر کوبیده 
۱ دانه ‏ میخک 
پیازداغ (- ۶۱۱) 
نمک 





۳ پو (0۱) دیگ سفالی یا فلزی سنگینی است که در قرن‌های گذشته مهم‌ترین ابزار آشپزخانة 
فرانسوی بوده است؛ فو (80؟) هم البته همان آتش خحودمان است. اما منظور از پوتوفو (00]-15-)0ع) 
نوعی آبگوشت است که روستاییان فرانسوی در آن دیگ روی آتش بخاری می‌پخته‌اند و امروز 
یک ری عمده آشپزی خانگی و محلی فرانسوی به شمار می‌آید (دربارة آشپزی خانگی 
و محلی نگاه کنید به آشپزی فرانسوی. صفحه؛ ۱۴۶). 

پوتوفو هم مانند آبگوشت ایرانی یک جور نیست. بلکه دیگ جوشی است که با افزایش چیزهای 
گوناگون - مانند ورمیشل يا پاستای ریز و درشت, بلغور, تم و تربار و سب و۴ 
فراوان پیدا می‌کند. همچنین» می‌توان پوتوفو را در یخچال گذاشت تا مدای ارت لاو آیکینا 
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داغ و همراه با نان سفید یاسیاه یا نان برشته (کروتن -* صفحذ ۶۱۳) سر سفره برد. 

شت بوتوفو را و 7 ۳-۲ برش متفاوت گوساله انتخاب می‌کنند و دیگ آن هم به عقیده 
فرانسوی‌ها اگر سفالی یا چدنی یا دست کم مسی باشد در مز؛ غذا تأثیر کلی دارد. در شروع پختن 
پوتوفو کف گوشت را باید چندبار گرفت وگرنه آب آن زلال در نمی‌آید. پس از پختن» معمولا 
چربی روی پوتوفو را می‌گیرند؛ به این ترتیب که پوتوفو را شب در هوای سرد یا در یخچال می‌گذارند 
و روز بعد قشر چربی روی آن را برمی‌دارند. نکتة آخر این که فرانسوی‌ها با افزودن مقداری پیاز داغ 
نیم سوخته یا کارامل سیاه (-» صفح؛ٌ ۲۱۳) پوتوفو را به رنگ قهوه‌ای درمی‌آورند (در فزایش 
کارامل باید دقت کرد که مزه غذا تلخ نشود). 

وتو کی وا مر بدا تیاه درزشت مس کنیا و برای مصرف چند نوبت غذا نگه می‌دارند. 





گوشت و قلم را با پیاز و سیر و میخک دردیگ جاداری بگذارید. ۴ لیتر آب وکمی نمک روی 
آن بریزید و روی آتش ملایم به جوش بیاأورید. پیش از به جوش آمدن آب و پس از آن چند بار 
کف گوشت را بگیرید. سپس آتش را کم کنید. در دیگ را اندکی باز بگذارید و ۴ ساعت بپزید. 
۱ ساعت پیش از پایان پخت هویج و شلغم و تره‌فرنگی وکرفس‌را دردیگ بیندازید. در پایان پخت 
نمک غذارا اندازه کنید. پیازداغ را به آن بزنید و پس از چند جوش بردارید. 

» به جای پیازداغ يا علاوه بر آن می‌توان ۲-۱ قاشق کارامل سیاه به کار برد. 


آبگوشت کره‌ای 
یی سس سس سس هر 
ت ۱ کیلو سردست گوساله. حردکرده 


۱بته سیر پوست گرفته 
!پیمانه سس سویا (+ ۲۰) 
۱ قاشق /) شکر 
۲-۱ بند انگشت زنجبیل تازه. بوست گرفته 
فلفل قرمز نازه 





۲ لیتر آب در دیگ روی آتش تیز به جوش بیاورید.,گوشت را بشویید و در دیگ بریزید. کفر 
گوشت را بگیرید. آتش را کم کنید. دردیگ را ببندید و ۲ ساعت بپزید. سپس باقی اجزا را اضافه 
کنید و ۱ ساعت دیگر بپزید. با نان سرسفره بگذارید. 

4 مردم کره این آبگوشت را بسیار تند درست می‌کنند. معمولاً با ۱۵-۱۲ فلفل قرمز تند. شما از 
۱ فلفل هر چه بالاتر بروید به اصل کره‌ای غذا نزدیک می‌شوید. ولی از آن نمی‌توانید فراتر بروید. 
چون خود مردم کره تا ۲۰ فلفل هم در این آبگوشت به کار می‌برند. 


آبگوشت سیرابی (سرخ‌پوستان جنوبی) 
"۳ ۸-۶ نفر 





8 ۱ کیلو سیرابی گوساله, پاک کرده خرد کرده 
۴-۲ بته پیازچه. خرد کرده 
۰ گرم قارچ» خرد کرده 
۲-۱ فلفل قرمز تند کوبیده 
۲ فلفل دلمه‌ای سبز» خرد کرده 
۲-۲ گوجه فرنگی» پوست کنده» خرد کرده 
۴-۳ قاشق جعفری» ساطوری 
۱ قاشق ج زعفران» ساییده 
نمک 





سیرابی را با ۴ لیتر اب در دیگ جاداری بریزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. پس از ۱۰ 
دقيقه در آب کش خالی کنید. دیگ را آپ بکشید. ۴ لیتر دیگر آب با ۲ قاشق نمک در آن بریزید و 
روی آتش تیز به جوش بیاورید. سیرابی را در دیگ بریزید. پس از آن که آب باز به جوش امد 
اتش را کم کنید. و چند بار دیگر کف آن را بگیرید. و ۲ ساعت بپزید. 

پیازچه و قارج و فلفل قرمز و فلفل دلمه‌ای و گوجه فرنگی و جعفری را با زعفران اضافه کنید و ۲ 
ساعت دیگر بیژید تا آب اندازه شود. در قدح بکشید و داغ سر سفره بگذارید. 





۱ بویی یابس (فرانسه) 
سم ۸-۷ بشقاب 
ت اکیلر ماهی 
نیم کیلو میگو 


۳ _ پیاز خردکرده 
۱ بته سیر کوبیده 
۲ بته تره فرنگی, خرد کرده 
۵-۲ گوجه فرنگی» پوست کنده» خرد کرده 
۳-۲ قاشتق رب گوجه فرنگی 
۱ قاشق م سبزی خشک*, کف مال 
۱ تک کوچک پوست پرتقال با نارنگی 
۱ پیمانه جعفری» ساطوری 
۱ قاشق تخم گشنیز 
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!پر برگ بو 
۲-۱ فلفل قرمز تند 
نصف قاشق ج زعفران, ساییده 
نیم پیمانه روغن زیتون 
نمک و فلفل 


+« نعناه ترخون, مرزه, و اندکی اویشن. 


چ در قرن‌های گذشته. ماهی‌گیران جنوب فرانسه وقتی که از دریا برمی‌گشتند و بارشان را در بازار 
می‌فروختند. معمولا با مقداری سر و دم و استخوان ماهی و خرد و ریز فروش نرفته مانند انواع 
سخت پوستان و صدف داران دریایی به خانه می‌رفتند. کدبانو هم که از پیش جوشانده‌ای از سیر و 
پیاز و تره و غیره آماده کرده بود» این «میوه‌های دریایی» را در دیگ جوشاندة تره بار می‌ریخت و 
غذای داغی برای خانوادهٌ خسته و گرسنه فراهم می‌کرد. 

به این ترتیب بویی یابس (0دعنهه1[ز000) که گویا در لهج پروانس فرانسه به معنای جوشانده 
روی آتش ملایم است یادگار ماهی‌گیران فقیر فرانسوی است. ولی امروز از غذاهای بسیار «شیک» 
فرانسه به شمار می‌رود. در واقم بویی یابس در میان فرانسویان همان جایی را دارد که «آبگوشت» 
در میان ما ایرانیان» و می‌توان آن را «آب‌ماهی» نامید» اگر چه بسیاری از ما ممکن است از فکر ماهی 
آب پز خیلی حوش‌مان نیاید. ۱ 

تهِیهٌ بویی یابس اصل برای ما مقدور نیست. چون سخت پوستان و صدف‌دارانی که در این غذا 
به کار می‌روند در بازارهای ماهی ایران عرضه نمی‌شوند. ولی ما میگو فراوان داریم و گاهی ماهی مرکب و 
خرچنگ هم به دست می‌آوریم؛ و چون خوش‌بختانه همه ماهی‌های ما سر و دم و استخوان دارند. از 
این حیث هم زیاد در مضیقه نیستیم. با اضافه کردن این‌ها می‌توان بویی یابس رابه اصل فرانسوی اش 
نزدیک کرد. ۱ 

به نظر نگارنده. ماهی جنوب برای بویی یابس از ماهی شمال مناسب‌تر است» و از میان انواع 
ماهی‌های جنوب سنگسر, سرخو, هامور, زمین‌گن؛ بیکن يا سوکیلا بهتر از آب درمی‌آیند. با کل 
هامور و سنگسر به ویژه بویی یابس خوب می‌توان درست کرد. اگر كلة ماهی به کار می‌برید (برای 
آماده کردن آن نگاه کنید به صفحذ ۲۸۹)» پوست میگو را هم می‌توان پس از آب کشیدن همراه تره بار 
و کلهٌ ماهی در دیگ بویی یابس ریخت. دستور زیر بر پایهٌ ماهی و میگو تهیه شده است. که قاعدتاً 
همیشه در دسترس هستد. 

و 

ماهی و میگو را بشویید و نمک بپاشید و نیم ساعت در آب کش بگذارید, سپس آب بکشید. 

روغن را دردیگ جاداری روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز و سیر و تره را ۶-۵ دقیقه در 
روغن تفت بدهید. گوجه فرنگی را اضافه کنید و ۴-۲ دقیقه بچرخانید. سپس ۷-۶ پیمانه آب در 


دیگ بریزید. پوست پرتقال یا نارنگی و برگ بو و تخم گشنیز و سبزی خشک و فلفل قرمز و ربٍ 
گوجه فرنگی را اضافه کنید. (اگر کله و استخوان ماهی و پوست میگو به کار می‌برید. در این 
موقع دردیگ بریزید.) نمک و فلفل بزنید ودیگ را روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس آتش 
را کم کنید. در دیگ را ببندید و بگذارید حدود یک ساعت ریزجوش بزند. 

اکنون آب تره‌بار را از صافی بگذرانید و به دیگ برگردانید. تفاله را دور بريزید. آب را از نو 
به جوش بیاورید. ماهی را خرد کنید و با میگو در دیگ بریزید. زعفران را در ۲ قاشق آب داغ حل 
کنید و به بویی یابس اضافه کنید. بگذارید دیگ حدود ۲۰-۱۵ دقيق دیگر با در باز ریزجوش 
بزند. آنگاه آب ونمک و فلفل بویی یابس را اندازه کنید. جعفری را در آن بریزید و لحظه‌ای 
بگردانید. سپس بکشید. 

» آبگوشت, بویی یابس را فرانسوی‌ها معمولاً با نان سفید برشته (نست) یا نان سیاه و سس سیر 
صفحة ۵۷۹) یا سس فلفل قرمز (۱) (-* صفحة ۵۸۱) سر سفره می‌گذارند. 

۹ گاهی هم به جای سس مخلوط کره و سی رکوییده به برش‌های نان می‌مالند. 


آبگوشت انگلیسی 


ا ۶ راسته دندة گوسفند 


۲-۱ پر سیر پوست گرفته 
۱ پیمانه عدس. ریگ شور خیسانده 
نیم پیمانه لوبیا قرمز. شب خیسانده 
نیم بیمانه جو پوست کنده. شب خیسانده 
۳-۲ سیب زمینی, پوست گرفته» گردویی 
۲-۱ شلغم» پوست گرفته. گردویی 
۲-۳ هویج پوست گرفته. خردکرده 
۱ فاشق ) سبزی خشک*. کف مال 
۲ . برگ بو 
نمک و فلفل 


۷ مرزنجوش یانعناءه تسرخون» مرزه اندکی او یشن. 


۳ این آبگوشت که خود انگلیسی‌ها آن را سافوک استیو («عا: ای آبگوشت ناحية 
سافوک) می‌نامند غذای زمستانی پرمایه‌ای است که با نان سفید یا سیاه کره مالیده خورده می‌شود. 

: ۱ 

گوشت را پاک کنید. دنده‌ها را با کارد از هم جدا کنید. و بشویید. گوشت را با بنشن, سیر, برگر 





فصل شصت و پنجم: آبگوشت خارجی ۹۷۳ 


بو و سبزی خشک در ۲ لیتر آب روی آتش تیز بار کنید. کف گوشت را بگیرید. آتش راکم کنید. در 
دیگ را ببندید و گوشت را ۲ ساعت يا بیشتر بپزید. تره‌بار را اضافه کنید و ۱ ساعت دیگر بپزید. 
سبزی خشک را اضافه کنید. در پایان پخت. این آبگوشت باید حدود ۱ لیتر اب داشته باشد؛ هرگاه 
لازم شد کمی آب جوش اضافه کنید. " 

هنگام کشیدن غذاء در هر بشقاب یک دندهٌ با گوشت بگذارید. سپس بنشن و تره‌بار و آب گوشت 
اضافه کنید. 


آبگوشت پاریسی 


سب بح بای ۸-۷ نفر 
ن ۱ کیلو گوشت* خردکرده 
۱ کیلو قلم گوساله. شکسته 


نیم کیلو دل و جگر و سنگ‌دان مرغ» پاک کرده 
۲ پیازء چارقاج 
۲ بته تره فرنگی, خرد کرده 
۱بته کرفس کوچک. خرد کرده 
۳-۲ هویج پوست گرفته. خرد کرده 
۲-۲ شلغم. پوست گرفته, خحرد کرده 
نمک و فلفل 
+ گردن و دنده و ماهیچِه گوساله. 


گوشت و قلم و سنگدان را در دیگ جاداری با ۳ لیتر آب بار کنید و به جوش بیاورید. کفر 
گوشت را بگیرید. آتش را کم کنید. در دیگ را ببندید و گوشت را تا ۳ ساعت یا بیشترک بپزید. 

دل و جگر مرغ را به سیخ بکشید و ۵-۴ دقیقه روی شعلةٌ گاز کباب کنید. و در دیگ بیندازید. 

تره بار را در پایان ساعت دوم پخت گوشت با نمک و فلفل در دیگ بريزید. در دیگ را نیمه باز 
بگذارید تا آب گوشت به اندازهُ دل‌خواه کم شود. 

در پایان پخت. قلم را از دیگ بیرون بیاورید و مفز آن را در دیگ بتکانید. 

4 این آبگوشت را داغ و همراه با یک سبد نان بریده سر سفره بگذارید. 


مسسیست ی ۸۰-۶ فر 
3 نیم کیلو گوشت شکار یا گوساله. گردویی 
پیاز. ساطوری 


۲-۲ پر سیر کوبیده 
۱بیمانه دانة ذرت تازه 
۲ فلفل دلمه‌ای قرمز 
۵-۴ فلفل سبز تند 
۲ هویج پوست گرفته. حلقه حلقه 
۱فاشق شوید خشک 
۱فاشق ترخون خشک 
۶-۵ فاشق روغن 
نمک 





فلفل دلمه‌ای را کباب کنید و پوست و تخم بگیرید. سپس رشته رشته ببرید. فلفل سبز را کباب 
کنید. سپس تخم بگیرید و خرد کنید. 

روغن را در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و گوشت را ۵-۴ دقیقه در آن تفت بدهید تا سرخ 
شود. پیاز و سیر را اضافه کنید و ۲ دقيقة دیگر تفت بدهید. هویج و فلفل دلمه‌ای و فلفل سبز را 
اضافه کنید و چند بار زیر وروکنید. دانهُ ذرت را با ۱ لیتر آب و اندکی نمک اضافه کنید و روی 
آ: تش تیز به جوش بیاورید. در دیگ را ببندید, آتش را کم کنید و ۲ ساعت يا بیشتر روی آ تش کم 
بپزید تا گوشت نرم شود. هرگاه آب کم شد. اندکی آب جوش اضافه کنید. ۵ دقیقه پیش از کشیدن. 
شوید و ترخون را اضافه کنید. در قدح بکشید و داغ سر سفره بگذارید. 


بگوست نخود (سرخ‌پوستان جنوبی) 


۳۳ ۸-۶ فنجان 
۴ ابر اکیلو گوشت شکار یا گوساله. گردویی 
اکیلو نخود. شب حخیسانده 
۱ پیازه چارفاج 
۲-۱ فلفل قرمز تند 
نمک 





نخود خیسانده‌را در آب کش بریزید و زیر آب سرد بشویید. سپس با ۲ لیتر آب در دیگ 
بریزید و روی آتش تیز به جوش بیاورید. گوشت را با پیاز و فلفل و اندکی نمک اضافه کنید و باز 
به جوش بیاورید. کف گوشت را بگیرید, آتش را کم کنید و ۳ ساعت دیگر بپزید تا گوشت نرم شود. 
در قدح بکشید و داغ سر سفره بگذارید. ۱ ۱ 











اشکنه غذایی است که درظرف ۱۵-۱۰ دقیقه آماده می‌شود؛ به این دلیل آن را زیاد جدی نمی‌گیرند 
و معمولاً خاص روزهایی است که به دلیلی در تدارک ناهار هر روزه اختلالی پیش آمده باشد. 

تخم مرغ اشکنه را می‌توان به تعداد خورندگان در آن شکست و هنگام کشیدن در هر بشقاب 
یک تخم مرغ بسته همراه با ۳-۲ ملاقه آب اشکنه کشید. يا آن که در تمام دیگ اشکنه ۲-۲ 
تخم مرع ۶ شکست و آن را به هم زد تا هنگام کشیدن تخم مرخ موجود میان خورندگان سرشکن شود. 
ترید اشکنه غذای کاملی است؛ اشکنة رقیق و سبّک هم سوپی است که به‌نظر نگارنده با 
بهترین سوپ‌های تخم مرغی فرنگی برابری می‌کند. 


اسکنه شنبلیله یارسمی 
مت ۴ نفر 
ای ۴ تخم مرغ 
۱ پیاز. ساطوری 
۲ قاشق شنبلیلة خشک 
۱ قاشق آرد 
سوج زرد چوبه 


روغن را در یک دیگچه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا رنگ بگیرد. 
سپس آرد را اضافه کنید و ۳-۲ دقیقه بچرخانید. آنگاه زردچوبه و شنبلیله را بريزید و پس از یک 
چرخ ۵ پیمانه آب با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و به چوش بیاورید. سپس تخم مرغ را در 
دیگچه بشکنید و روی آتش کم ۱۲-۰ دقیقه بجوشانید. 

» گاهی پیش از شکستن تخم مرغ نیم پیمانه چاشنی آب غوره به این اشکنه می‌زنند. 


۷۶ : کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پیاز 


۰0 اشکنة مرزنجوش: در این اشکنه به جای شنبلیله مرزنجوش به کار می‌رود. (هر سبزی 
معطر دیگری را هم می‌توان به همین ترتیب جانشین شنبلیله کرد.) 
4 اشکنة اسفناج: در این اشکنه به جای شنبلیله ۳ پیمانه اسفناج ساطوری به کار می‌رود و 
چاشنی آب غوره تق ان می‌زنند. 
اسکنه به 


ى‌ 


و وم ۴ نفر 
چِ ۴ تخم مرغ 


پیازه ساطوری 
۴-۳ قاشق آب‌لیمو ‏ 


۱ فاشق ج دارچین, ساییده 
نمک و فلفل 


روغن را دردیگچه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا کمی رنگ بگیرد. 
آردرا اضافه کنید و ۲-۱ دقيقه بچرخانید. به را بريزید و ۵-۴ دقیقة دیگر بچرخانید. سپس ۵ 
پیمانه آب بريزید و به جوش بیاورید. آب لیمو و محلول زعفران در ۱ قاشق آب داغ و شکر را با 
کمی نمک و فلفل اضافه کنید و هم بزنید. تخم مرغ را در آب جوشان اشکنه بشکنید و ۱۲-۱۰ 
دقیقه روی آتش کم بجوشانيد. 

گاهی روی ظرف این اشکنه یک گرد دارچین یا جوز بویا می‌پاشند. 


اشکنة سرکه شیره 


۳ رو سح ۴ نقر 
۳ ۴ تخم مرغ 


۱ پیاز. ساطوری 
۲ پیمانه سرکه شیره + ۴۵۷) 
۱ فاشق آرد ۱ 
۱فاشق نعنای خشک 


فصل شصت و ششم: اشکنه ۹۷۷ 


۱فاشق ج زردچوبه 
۴۳ فاشق روغن 
نمک 


روغن را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا رنگ بگیرد. آرد 
یک چرخ بدهید. سرکه یره را با ۲ پیمانه آب در دیگچه بريزید و به جوش بیاورید. سپس 
تخم مرع را در دیگچه بشکنید و ۱۲-۱۰ دقیقه روی آتش کم بجوشانید. 


اسکنه ماست 


بپ-«-_...ح ۴ تفر 
۲ ۲ تخم مرغ ۱ 


۱ پیازه ساطوری 
۳-۲ پر سیر کوبیده 
۳ پیمانه ماست. زده 
نیم پیمانه مغز گردوء نیم کوب 
۱فاشق ج زرد چوبه 
۴-۳ فاشق روغن 
نعناداغ (سب ۱۱ع) 
نمک و فلفل 


روغن را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا رنگ بگیرد. سپس 
مغزگردو و سیر را اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. زردچوبه را با ۲ پیمانه آب و کمی نمک و 
فلفل اضافه کنید. همین که آب به جوش آمد تخم مرغ را در آن بشکنید و هم بزنید. پس از 
۵-۴ دقیقه ماست را در دیگچه بریزید و بگردانید. پیش از آن که بجوشد پردارید. ظرف اشکنه را 
با نعنا داغ آرایش کنید. 
اشکنه آلبالو 

این اشکنه را از روی دستوراشکنه شنبلیله (-+ صفحهٌ 4۷۵) درست کنید. جزاین که به جای 
شنبلیله ۲-۱ قاشق نعنای خشک به کار می‌برید. پیش از شکستن تخم مرغ ۱ پیمانه بیشترک آلبالوی 
شسته و دم و هسته گرفته را در دیگچه بریزید و ۶-۵ دقیقه بجوشانید. 


اسکنه راب انار 


این اشکنه را از روی دستوراشکنه شنبلیله +» صفحهٌ )٩۷۵‏ و با همان مواد درست کنید. 
جز این که به جای شنبلیله نعنای خشک به کار می‌برید و پیش از شکستن تخم مرغ نیم پیمانه ربٍ 
انار چاشنی می‌زنید. 

۰ اگر رب انار ترش باشد. ۲-۱ قاشق شکر اضافه کنید. 


اشکنة کاله جوش 


۱[ 
از روی دستو رکاله جوش (-ب صفحهٌ )٩۸۰‏ یک دیگچه کاله جوش درست کنید. پیش از ریختن 
کشک ۲-۲ تخم مرغ در دیگچه بشکنید و هم بزنید. سپس کشک را اضافه کنید. 
4 به اشکنة کاله جوش معمولاً مغز گردو نمی‌زنند. ولی با مغزگردو هم خوب می‌شود. 


اشکنه آبجیز (خراسان) 
ی سیسوس گس ۶-۵ تفر 
اغ ۳ 
۲ پیازه ساطوری 
۵ تخم مرغ 


۳-۲ سیب زمینی» پوست گرفته. فندقی 
۲-۲ گوجه فرنگی» خرد کرده 
۱قاشق ‏ زرد چوبه 
روغن 
نمک و فلفل 


۷ نام این غذا را احتمالاً به اين دلیل اشکنه گذاشته‌اند که در آن تخم مرغ می‌شکنند. وگرنه از 

سایر جهات باید در ردیف خورش‌ها گذاشته شود. 
هو و 

۴-۲ قاشق روغن را دردیگ روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی 
شود. زردچوبه را با قرمه اضافه کنید و ۳-۲ چرخ بدهید. ۲-۲ پیمانه آب بریزید. گوجه فرنگی 
و سیب زمینی را با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و دیگ را روی آتش تیز به جوش بیاورید. سپس 
آتش را کم کنید و در دیگ را ببندید. بگذارید نیم ساعت ریزجوش بزند تا سیب زمینی بپزد. آنگاه 
تخم مرغ را در بادیه بشکنید و با چنگال کمی بزنید. ۵ دقیقه پیش از برداشتن آتش را تیزکنید. تخم 
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مرخ زده را در دیگ بریزید و با قاشق هم بزنید تا رشته رشته شود. اشکنه را با نان سر سفره بگذارید. 


اسکنه ماس (خراسان) 
مج << ۵-۴ نفر 
اک ۱ پیمانه ماش 
۲ پیازء ساطوری 
۱ تخم مرغ 


۱ سیب زمینی» پوست گرفته. نخودی 
۱گردو قره قروت 
۱فاشق ج ادویه 
۲-۲فاشق روغن 
نمک و فلفل 


۲-۲ قاشق روغن در دیگ روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تاطلایی شود. 
سیب زمینی را با ادویه اضافه کنید و ۲-۲ چرخ بدهید. ماش را با ۷-۶ پیمانه اب اضافه کنید و 
۱ساعت بپزید تا نرم شود. ۱۵ دقیقه پیش از برداشتن قره قروت را اضافه کنید و هم بزنید تا حل 
شود. اندکی نمک و فلفل اضافه کنید. ۵ دقیقه پیش از کشیدن تخم مرغ را در دیگ بشکنید و هم 
بزنید. نمک اشکنه را اندازه کنید. در ظرف بکشید و با نان سر سفره بگذارید. 

مقدار قره قروت را می‌توانید کم يا زیاد کنید. یا به جای آن چاشتی دیگری به کار برید. 


اشکنه سیب زمینی (خراسان) 


ای ۲ تخم مرغ 
۲ پیازء ساطوری 
۲-۱ سیب زمینی» پوست گرفته» فندقی 
۱فاشق رب گوجه فرنگی 


۱فاشق یج زرد چوبه 


روغن 
نمک و فلفل 


۲-۲ قاشق روغن در دیگچه روی آتش ملایم داغْ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تارنگ 
بگیرد. زردچوبه را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. سپس رب گوجه فرنگی را اضافه کنید و ۴-۳ 


چرخ بدهید. دو پیمانه آب بريزید و هم بزنید تا به جوش بیاید. سیب زمینی را با اندکی نمک و فلفل 
اضافه کنید و ۲۰ دقیقه بپزید تا نرم شود. پیش از کشیدن تخم مرخ را در دیگ بشکنید و روی 


کاله جوش 


سرت ۴ نقر 
3 ۲ بیمانه کشک. ساییده 


۲ پیاز ساطوری 
!پیمانه مغز گردو» نیم کوب 
۱ فاشق نعنای خشک 
۱فاشق ج زرد چوبه 
۴-۳ فاشق روغن 








روغن را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا رنگ بگیرد. 
مغزگردو را اضافه کنید و ۳-۲ چرخ بدهید. نعنا و زردچوبه را بريزید و یک چرخ بدهید. سپس 
۳پیمانه اب اضافه کنید. ۱ 

همین که آب به جوش آمد کشک را بريزید وبگردانید. پیش از آن که دیگچه به جوش بیاید بردارید. 

» با نان خرد کرده و نعنا و ریحان و پیاز سفید سر سفره بگذارید. 

» کاله جوش را غالبا بدون مغز گردو هم درست می‌کنند. 

یک بشقاب بادنجان سرخ‌کرده سفرٌ کاله‌جوش را کامل می‌کند. 

اگر کشک کم نمک باشد. اندکی نمک هم به کالدجوش اضافه کنید. 


ان سکنه تخم خربزه (خراسان) 


ا ۱ پیمانه تخم خربزه 


۱ پیازن ساطوری 
۱ پیمانه کشک ساییده 
۱فاشق ج زرد چوبه 
۲-۱ گردو کره 
۱ نمک 














و ی ی 





ی 


فصل شصت و ششم: اشکنه ۹۸۱ 


تخم خربزة خراسانی درست می‌کنند. و با اين کار مادهُ کم مصرفی را در تهیه غذای مقوی و خوش 
مزه‌ای به کار می‌برند. این اشکنه را با تخم خربزه رسمی هم می‌توان درست کرد. 

برای تهیة تخم خربزه, کافی است در فصل خربزه تخم خربزه‌هایی را که مصرف می‌شود به جای 
دور ریختن نگه دارید. برای خشکاندن تخم آن را ۳-۲ روز با کمی آب در ظرفی بخوابانید تا 
رشته‌های لیز آن بپوسد» سپس زیر آب سرد بشویید. روی کاغذ یا پارچه پهن کنید و ۳-۲ روز در 
آقتاب بگذارید. پیش از انبار کردن دقت کنید که تخم کاملاً خشک شده باشد. 





تخم خریزه را در تابه روی آتش ملایم اندگی بو بدهید (نسوزدا). سپس بکوبید (یا آسیاب 
کنید). با ۳ پیمانه آب در دیگچه بریزید و ۲۰-۱۵ دقیقه روی آتش ملایم بپزید. بردارید و 
بگذارید خنک شود. سپس آب را از پارچة متقال بگذرانید و پارچه را بچلانید تا شیره تخم گرفته 


‌ 


سو د. 

کره را در دیگچه زوا وه ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا طلایی شود. 
زردچوبه را اضافه کنید و یک چرخ بدهید. سپس آب تخم خربزه را اضافه کنید و روی آتش تیز 
به جوش بیاورید. کشک را با اندکی نمک اضافه کنید و هم بزنید تا داغْ شود. پیش از جوشیدن 
بردارید و با نان سر سفره بگذارید. 
» پیاز و سبزی خوردن برای همراهی با ترید اشکنه فراموش نشود. 
۰ اشکنة تخم خربزه و بادنجان: چند ورق بادنجان سرخ کرده کنار ظرف اشکنه بگذارید. 


اشکنة گشنیز و شنبلیله (برشهر) 


بت گید و ۴ تفر 
ا ۴ تخم مرغ 
۱ پیاز ساطوری 
۳-۲ پر سیر کوبیده 
۳ قاشق گشنیز خشک. کف مال 
۱فاشق شنبلیلة خشک. کف مال 
۱فاشتق آرد 
۱ قاشق ج فلفل قرمز. ساییده 
۴-۳ فاشق شیره تمر هندی (-* ۲.۰۴) 
۱فاشق م زردچوبه 
۴-۲ فاشق روغن 
نمک و فلفل 


۸+۲ کتاب مستطاب آشپزی از سیر تا پباز 


سیررا با فلفل قرمز و زردچوبه در هاون بکوبید. سپس پیاز و آرد را از روی دستور اشکنه 
شنبلیله + صفحهٌ )٩۷۵‏ در روغن تفت بدهید. سیر و زردچوبه را اضافه کنید و ۲-۱ دقیقه 
بچرخانید. سپس گشنیز و شنبلیله را بريزید و یکی دو چرخ بدهید. ۵ پیمانه آب با شیر تمر هندی 
و اندکی نمک و فلفل در دیگچه بریزید و آتش را تیز کنید تا به جوش بیاید. سپس تخم مرغ را در 
دیگچه بشکنید و ۱۲-۱۰ دقیقه روی آتش کم بجوشانید. 


اسکنه پیاز 
تست سس سح ۹ ۴ نفر 
ا ۲ تخم مرغ 
۴ پیازه حلقه حلقه 
۱فاشق ج زردچوبه 
۲-۳ گردو کره 


نمک و فلفل 


کره را در دیگچه روی آتش ملایم داغ کنید و پیاز را در آن تفت بدهید تا بلوری شود. زردچوبه را 
با اندکی نمک و فلفل اضافه کنید و ۳-۲ چرخ بدهید. ۴ پیمانه آب اضافه کنید و به جوش بیاورید. 
تخم مرع را در دیکچه بشکنید و پس از لحظه‌ای هم بزنید. پس از چند جوش بردارید. 





اولین نکته‌ای که خوانند؛ گرامی باید بدائد این است که هیچ کس با خواندن کتاب آشپزی آشپز 
نمی‌شود؛ اما نکتهة دوم اين است که هیچ کسی که بخواهد آشپز شود. یا حتی گه گاهی آشپزی کند. 
از کتاب آشپزی بی‌نیاز نیست. .. کتاب مستطاب آشپزی معلومات و دستورهای لازم را برای 
آشپز شدن يا آشپزی‌کردن در اختیار شما می‌گذارد. هزینه و همت به کار بردن این معلومات و 
دستورها برعهدهة خود شما خواهد بود؛ ولی در جهت هدایت خوانندگان گرامی به راه 
راست - که در اینجا منظو رآشپزی است - نگارنده از هیچ کوششی فروگذار نخواهد کرد... 





(۱ ۷۵1 2) 431-012-8- 964 158 (1 .ماه 9644381-0101 158 


سس تست 6 سس 
(شایک ع۱) ۱- ۴۳۱-۰۱۰ - ۹۶۴ (شایک دوره) ۸ - ۴۳۱-۰۱۲ - ٩۹۶۴‏ 





